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1. Systém HACCP

Téato prirucka obsahuje systtm HACCP, ktory je mozné jednotne, prehladne
a zrozumitel'ne pouzit’ pre pripravu nasledovnych druhov pokrmov:
= studené pokrmy,
= teplé pokrmy,
= pokrmy z tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych Zivoc¢ichov a pokrmy z
Ciasto¢ne tepelne nespracovaného mésa, ryb a inych morskych zivo¢ichov,
= napoje.

Systém HACCP bol vypracovany pre procesy prebiehajiice v zariadeniach a pokryva:
= nakup potravin,

= prijem potravin,

= skladovanie potravin,

= preberanie potravin na pripravu pokrmov a napojov,
= zmrazovanie vybranych potravin,

= vyrobu pokrmov a napojov,

= uchovavanie hotovych pokrmov a napojov,

= balenie hotovych pokrmov a napojov,

= vydaj hotovych pokrmov a napojov a ich predaj,

= expediciu hotovych pokrmov a napojov,

= prepravu hotovych pokrmov a napojov.

Systém HACCP bol vypracovany podla smernice Codex Alimentarius CAC/RCP 1-
1969, Rev. 4-2003, poziadavieck Vynosu MP SR aMZ SR z 9. februara 2004 ¢. 154/2004-
100, ktorym sa dopiiia vynos MP SR a MZ SR ¢&. 981/1996-100 z 20. maja 1996, ktorym sa
vydava prva Cast’ a prvd, druhd a tretia hlava druhej ¢asti PK SR v zneni vynosu MP SR a MZ
SR zo 16. decembra 1997 ¢. 557/1998-100 (oznamenie ¢. 284/1998 Z. z.) v sulade s ¢lankom
5 nariadenia (ES) ¢. 852/2004 Europskeho parlamentu a Rady o hygiene potravin, ktory
vyZzaduje od prevadzkovatelov potravinarskych podnikov, aby ur¢ili, zaviedli a zachovavali
trvaly postup zalozeny na principoch Analyzy nebezpecenstva a kritickych kontrolnych
bodoch (HACCP). Nariadenie (ES) ¢. 852/2004 umoziuje zavadzat postupy zaloZené na
HACCP flexibilne a tak zabezpetit, aby mohli byt uplatiiované na vsetky situacie a so
zohl'adnenim Oznamenia Komisie o realizacii systémov riadenia bezpe¢nosti potravin so
zohl'adnenim programov nevyhnutnych poziadaviek (PNP) a postupov zaloZenych na
principoch HACCP, vratane zjednoduSovania/flexibility pri realizacii v pripade urcitych
prevadzkovatelov potravinarskych podnikov (2016/C 278/01).
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1. Cucrema HACCP

eii nocionuk micuts cucremy HACCP, sika Moyke OyTr BUKOPHCTaHa 7151 TIPUTOTYBAHHS! HACTYTTHUX
BUIIB XapUOBHX NPOIYKTIB Y €MHUI, YTKHIA 1 3p03YMUTHIA CTIOCiO:
= XOJIOJHI CIPaBy,

" rapsi CIpasy,

®  Ccupi CTpaBy 3 M'sica, puOH Ta IHIIMX MOPEIPOAYKTIB 1 YaCTKOBO CHpi CTPABH 3 M'sica, puOH Ta HIIX
MOPETIPOZIYKTIE,

"  Bunuska.

Cucrema HACCP Gyna po3poOrieHa uist POLIECIB, 1O BiZIOYBAIOTHCA HA 00'EKTaX Ta yKPHUTTSIX:
" KynyBam iky,

" CHOKVBaHHS DKI,

= CXOBUIIIC /151 [IPOTYKTIB XapuyBaHHs,

" OTPUMAHHS POJIYKTIB [Ts PUTOTYBAHHS DKi Ta HATIOIB,
" 3aMOpOKYBaHHS BUOPAHIX NPOTyKTIB,

" BUPOOHMIITBO NIPO/YKTIB XapUyBaHH: Ta HATIOIB,

= 30epiraHHs roToBOI bKi Ta HarloiB,

®  [AKyBaHHs FOTOBUX CTpaB Ta HAIOIB,

" pO31aua roToBKX CTPAB i HAOIB Ta iX MPOJIAK,

= BiIpaBKaroTOBOI DKi T HAroiB,

®  TIEpeBE3CHHsI TOTOBHX CTPAB | HAIOIB.

Cucrema HACCP pospoGnena siroBimHo 1o Jlupexmsn Kodexcy Anivermapiyc CAC/RCP 1-1969,
Rev. 4-2003, Bumor IlocraHoBu MiHiCTEpCTBA OXOPOHM 370pOB'St Ta MIHICTEpPCTBA OXOPOHU 30POB'S
Croparskoi Pecrtyomiki Biz 9 motoro 2004 poky Ne 154/2004-100, sika noroerioe [ocraHoBy MiHictepersa
OXOpOHH 37I0pOB'st Ta MiHicTepcTBa oxoporn 310poB'st Crioarbkoi Pecriyomiki Ne 981/1996-100 Bix 20
TpaBrs 1996 poky, sika BIA€E TepIlly YaCTHHY Ta NEpIIMii, Jpyruit 1 Tpetiit posaim apyroi yactunm [IK
Croparpkoi PecrtyOrtiku, 31 3MiHAMU Ta JIOTOBHEHHSIMU, BHeceHHMH | locTaHoBoI0 MiHicTepcTBa 0XOpOHH
3710poB’s Ta MiHicTepcTBa 0xopoHH 3710poB'st Criosatbkoi PecrtyOiku Ne 981/1996-100 i 16 tpamst 1996
POKY, 5Ika BUZIAE MepLIy YacTHHY, a TAKOK TIEPIIAIA, IpyTHid i TpeTiii posaim apyroi yactisu [ IK Crioarmkoi
Pecrry6miku, 3 ornpaskavu Ne 557/1998-100 six rpymast 1997 poky (ITosimommenns Ne 284/1998 Coll.)
BUIIOBI/HO J10 crarti 5 Peramenty (€C) Ne 852/2004 €pporetichkoro [lapraventy Ta Pamy mpo ririeny
XapuoBHX TPOMYKTIB, SIKMI BAMArac Bijl OIEparopiB XapyoBOro OB3HECY BCTAHOBHIW, BIPOBAIMTU Ta
TITPIMYBATH TOCTIiHY TPOLISTYPY, 3ACHOBAHY Ha MPHHLIAIAX AHATI3Y PYBUKIB Ta KPUTHYHIX KOHTPOJIBHUX
To4oK (HACCP). Pernament (€C) Ne 852/2004 no3Bosisie THyUKO BIPOBALKYBATH MPOLIEIYPH, 3aCHOBaHI HA
npunipmax HACCP, mo0 rapaHTyBary, Mo BOHH MOYKYTh 3aCTOCOBYBATHCS B YCIX CHTYALTisIX, a TAKOK 3
ypaxyBaHHsM [loBinomseHHst Kowmicii 1po BIPOBAIPKEHHS CHCTEM YIPABIIHHS OC3IEYHICTIO XapUuOBUX
TIPOZYKTIB 3 ypaxyBaHHsM nporpaM HeoOximHux BuMor (NRP) i npouenyp, 3aCHOBaHMX Ha NPUHLINAX
HACCP, BrTO4atouy CIpOIIeHHS/THYUKICT Y BIPOBADKEHHI 7151 TIEBHHX ONEParopiB XapyuoBoro Oi3HeCy
(2016/C278/01).
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1.1 Tim HACCP

Tim HACCP tvoria osoby, ktoré sa staraju o hygienicky chod prevadzky, systém HACCP,
dokumentéciu a zdznamy. Tim HACCP tvoria interni zamestnanci prevadzky alebo podla
potreby aj externi konzultanti. Tim HACCP ma mat’ koordinatora, ktory usmerfiuje ¢innost’
ostatnych ¢lenov timu.

V pripade malych prevadzok sa zpraktickych dovodov tim HACCP neuplatiuje,
v takomto pripade zodpoveda za uplatiiovanie systému HACCP iba jedna osoba, ktorou je
zodpovedny vedici prevadzky.

Clenovia timu HACCP su zodpovedni za:
= dodrziavanie poziadaviek platnej legislativy v stuvislosti s ¢innostou prevadzky,
= dodrziavanie poziadaviek uvedenych v tejto prirucke,
= yplatiiovanie a dodrziavanie systému HACCP podla tejto prirucky v prevadzke
vietkymi zamestnancami.

Medzi zodpovednosti koordinatora timu HACCP patria:
= Zucastiuje sa Skoleni a vycvikovych kurzov.
= Aplikuje poziadavky tejto prirucky a syst¢ému HACCP v zariadeni.
" Vedie dokumentaciu.
= Vedie zaznamy.
= Aktualizuje dokumentaciu.
= Vykonava overovanie (verifikaciu) dodrziavania poziadaviek tejto priru¢ky a systému
HACCP v zariadeni.

Clen timu HACCP:
= Riadi sa pokynmi koordinatora timu HACCP.
= Zodpoveda za pridelené ulohy.
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11 Komangma HACCP

Komanga HACCP cknagaetbes 3 0Ci, sKi BiIMOBiAIOTH 3a TirieHiuHe (YHKIIOHYBaHHS
mixnpuemctBa, cucteMmy HACCP, nokymenTartito Ta 3amucy. Komanna HACCP cknanaerses
3 BHYTpIIIHBOrO MEPCOHANTY MiANpPHEMCTBA ab0, 3a HEOOXIMHOCTi, i3 30BHIIIHIX
koHcynbTanTiB. Komanga HACCP moBHHHAa MaTu KOOPAMHATOPA, SIKMH Kepye MisIbHICTIO
IHIOMX YJICHIB KOMaHIH.

VY BuUNaAKy HEBENMKUX 3aKiIajiiB, 3 NPAKTUYHUX MipKyBaHb, komaHga HACCP wme
CTBOPIOETKCS, 1 B LIbOMY BHIAJKY 3a 3acrocyBaHHs cuctemMu HACCP Binnosinae nume oxHa
0co0a, siKa € BiANOBIAATEHOIO 0CO00I0, MO KEPYE 3aKIaI0M.

3a 1e BiAnoBinatoTh wieHn koman HACCP:
" JIOTPMMaHHS BUMOT YHHHOT'O 3aKOHOJABCTBA Y 3B'SI3KY 3 JisUIBHICTIO onepaitii,
" JIOTPMMAHHS BUMOT, BUKJIAJEHUX Y LBOMY MOCIOHUKY,
® 3acrocyBaHHsA Ta miaTpuManHs cucteMu HACCP BigmoBimHO 10 1€l iHCTPYKLii B
nporeci podoTH BeiMa CHiBpOOITHUKAMU.

O0oB's13kH koopaunaropa rpynu HACCP Bkino4aioTs

= bBepe yuacTb y TPEHIHrax Ta HaBU@IbHUX Kypcax.

® 3actocoBye BUMOTH Lii€i HacTaHOBH Ta cucteMu HACCP Ha miznpuemctsi.

= Beze 10KyMeHTaLIO.

= BiH BeJe 3alucu.

®  OHOBJIOE JOKYMEHTALLIO.

®  31ilicHIOE MepeBipKy BiNOBIAHOCTI MOTY)KHOCTEH BHMOTraM M€l HAacTaHOBH Ta
cuctemu HACCP.

Ysen komanaun HACCP:
= BiH BUKOHY€ BKa3iBku koopuHaropa rpynu HACCP.
" BiAnoBizaabHO CTaBUTHCS 10 MOCTABICHHUX 3aBIaHb.
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1.2 Opis pokrmov

1.2.1 Teplé pokrmy
Charakteristika: teplé pokrmy su urené na konzumaciu v teplom stave a udrziavané v
teplom stave az po dobu uvadzania na trh.

Sposob pouZitia: pokrmy su uréené pre bezného konzumenta. Uréené k priamej konzumaécii.

Nazov a zloZenie: nazov a zlozenie kazdého pokrmu st uvedené v jedalnom listku. Zlozenie
suvedenim hmotnosti jednotlivych zloziek (recept) moéze byt uvedené v internych
recepturach alebo v odbornych publikéciach.

Mikrobiologické poziadavky: hotové pokrmy musia zodpovedat’ poziadavkam Vynosu MP
SR a MZ SR zo 6. februara ¢. 06267/2006-SL, ktorym sa vydava hlava PK SR upravujica
mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly na ich balenie:
- priloha &. 13: k 3tvrtej hlave druhej Casti potravinového kodexu - Kritéria hygieny
procesu vyroby,
- priloha ¢&. 29: k §tvrtej hlave druhej ¢asti potravinového kodexu - Kritéria bezpecnosti.

Sposob spracovania: na zabezpecenie podmienok pocas tepelného spracovania pokrmov:

a) mozno potraviny tepelne spracuvat len nevyhnutny cas, ktory je postacujuci na
usmrtenie mikroorganizmov,

b) sa nesmu do pokrmov pocas poslednych 20 minit ich tepelnej upravy pridavat
prisady, ktor¢ by mohli zapri¢init ich mikrobidlnu kontamindciu; ak tepelné
spracovanie pokrmu trvd menej ako 20 minut, mozno do pokrmov pridavat’ len
prisady, ktoré boli osobitne tepelne spracované, alebo pridavat prisady len pred
zaGatim takého tepelného spracovania,

¢) musi sa zabezpecit, aby teplota pri tepelnom opracovani vSetkych ¢asti mésa bola
najmenej 70 °C dosiahnutd v jadre vyrobku, pri¢om technologicky proces nema
neprimerane zmenit textiiru a farbu mésa,

d) musi byt ochladenie pe¢eného, duseného a vareného neporciovaného masa, knedle a
ryZe dosiahnuté do 90 minut od pripravy; pred podavanim musia byt ohrievané tak,
aby teplota v strede pokrmu dosiahla najmenej 70 °C,

e) samusia vaje¢né pokrmy dokladne tepelne spracovat z oboch stran.

f) Vydaj a servirovanie: Teplé pokrmy sa musia podavat’ bezprostredne po ich tepelnom
dohotoveni, najneskér vsak S$tyri hodiny po ukonéeni ich  technologického
spracovania; pocas tohto ¢asu teplota hutnych pokrmov nesmie klesnit’ pod 60 °C a
tekutych pokrmov pod 65 °C.

Sposob servirovania: pokrmy sa vydavaju na tanieroch, miskach alebo jednorazovych
tanieroch, miskach, krabickach, vrecuskach apod. K dispozicii mézu byt napr. podnosy,
nerezovy pribor alebo jednorazovy pribor, pali¢ky, servitka a pod.
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1.2 Onwuc cTtpaB

121 TapsuicrtpaBu
XapakrepucTHKAa: rapsii CTpaBy NPYBHAYEHI JUTSI BKHBAHHS B TEIUIOMY BUIVISI 1 30epiraloThest B TEILT JIO
MOMEHTY peati3aLii.

Crocié 3acTocyBaHHsI: TIOCY/ TPIBHAYEHHMI U1 IOMPOKOrO 3araly CriouwiBadiB. [IpyBHaueHnii it
0e3MOCEPETHBOTO CTIOYKMBAHHSL.

HazBa Ta ciiax: Ha3Ba Ta CIIA KOXHOI CIPaBU BKasaHi B MeHIO. CIIAI 13 3a3HAYECHHSM Bark KOXKHOIO
HIpeieHTa (peLienTypa) Moske Oy TH HaBeZIeHHiA Y BHYTPIIIHIX peLienTax ado y (axoBuX BUIAHHSX.

MikpoGioyioriuni BUMOIH: TOTOBI CIPaBH MOBUHHI BinoBinam BuvoraM [locranosu Ne 06267/2006-SL
Minicrepcrsa oxoponu 310poBsi Crioabkoi PecriyOrikut Ta MiHicTepetsa 0xopoHH 370poB'st CIoBaIBKOL
PecnyOniku Bin 6 mororo 2006 poky, sika Bunae Turys Crioatbkoi PecrtyOuiki, 10 perymtoe MikpoOionoriiHi
BUMOTH JI0 XaPHOBHX TPOJIYKTIB Ta iX YIIAKOBKH:
- Jlonarok 13: o Pogniny IV Yactunm apyroi Kozekey AniveHTapiyc - Kpurepii ririeHr BUpoOHA|Oro
TpoLIeCy,
- Jlonmarok 29: o Pozmity IV Yactunm ipyroi Kozexey AsiMerrapiyc - Kpurepii Oesriexu.

Crioci6 00poOkm: 17151 3a0e3MeUeHHs. YMOB TTijl 4ac TePMiYHOT 00pOOKH XapuOBHUX MPOIYKTIB:

a) DKy MO)KHA TOTYBaTM JIMIIE TIPOTATOM 4Yacy, HEOOXITHOTO JUId  3HUINCHHS
MiIKpOOpPraHi3MiB,

b) IHrpemieHTH, SIKi MOJKYTh COPUYMHMTH MIKpOOHE 3a0pyJHEHHs, HE MOJKHA JI0/laBaT B
DKy mpoTsaroM ocTanHix 20 XBHJIMH NPUTOTYBAaHHS, SKIIO MPUIOTYBaHHS DKI TPUBAE
MmeHme 20 XBWIMH, B DKy MOXKHA JOJaBaTH TilbKM CIHEMIATBHO MNPUTOTOBaHI
IHrpeieHTH, a0 iHTPEeNiEHTH MO)KHA JOMABaTH TIMBKH TMepe] TMOYaTKOM TaKoro
TNIPUTOTYBaHHS,

¢) HEeOOXiTHO MEePEeKOHATHCs, IO TeMIepaTypa, 3a SIKOi TOTYIOTBCS BCi YaCTMHU M'sca,
CTaHOBUTH IOHAliMeHme 70 °C B cepeauHi MpPOAYKTY, MPU IBOMY TEXHOIOTiYHMIA
TMPOLIEC He OBUHEH HAIMipHO 3MIHIOBaTH TEKCTYPY Ta KOIip M'sica,

d) cMakeHe, TyIIKOBAHE i BapeHE HEMOPIHE M'SICO, TIEJIBMEHI 1 PHC HEOOXITHO OXOIOIUTH
npotsroM 90 XBHJIMH Mics MPUrOTYBAHHA, MEpei MOJauyel0 Ha CTil iX HEeoOXiZHO
po3irpitu TaK, mod TeMneparypa B LEHTpi cTpaBu gocsrana He MeHme 70 °C,

€) sI€YHI CTpaBM MOBUHHI OYTH PETENbHO NpoKapeHi 3 000X OOKIB.

f) TlomaBanus Ta cepBipyBaHHs: ['apsidi cTpaBu CIiJl OJABATH O/IPa3y MiCIis IPUTOTYBAHHS,
ajle He Mi3HIle, HDK Yepe3 YOTHPH TOAMHHU Iicis OOpOOKM, MPOTArOM LbOTO 4acy
TeMmIieparypa rycTUX CTpaB He NMOBUHHA OITyckarucs Hibkue 60 °C, a piakux - Hikue 65
°C.

Crnioci0d mosauvi: bka 1MoJaeThCs HA Tapilkax, MUCKax abo OJHOPA30OBUX TapiliKax, MHCKaX,
KopoOKkax, makerax Tomo. Lle MoxyTh OyTW, HaNpuKIaN, Taili, CTOJOBiI MpubOpU 3
HepaKaBilo4oi cTalli ab0 0JJHOPA30Bi CTOJIOBI NPHOOPH, MATUUKU JUIS DXKi, CEpBETKU TOILO.
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Sposob balenia: pokrmy sa moézu zabalit' do priameho obalu (napr. karténovéa krabica,
papierové vrecusko, mikroténové vrectisko, servitka, miska z plastu, papiera, aluminia, folia,
papier, poharik z plastu alebo papiera apod.) a prepravného obalu (napr. gastronadoba,
varnica, termobox, termo taika apod.). Obalové materialy spifiaji poziadavky uvedené
v Nariadeni ES ¢. 1935/2004 o materialoch a predmetoch uréenych na styk s potravinami
avyrabaju sa podla spravnych vyrobnych postupov uvedenych v nariadeni komisie ¢&.
2023/2006.Plastové materialy musia mat prehlasenie o zhode, ktorého obsah je presne
definovany v Nariadeni ES ¢. 10/2011.

Datum spotreby a podmienky uchovavania: hotové pokrmy sa musia podavat’
bezprostredne po ich tepelnom dohotoveni, najneskor vsak 3tyri hodiny po ukonceni ich
technologického spracovania; pocas tohto ¢asu teplota hutnych pokrmov nesmie klesnut’ pod
60 °C a tekutych pokrmov pod 65 °C.

Expedicia a distribucia: musi sa zabezpecit, aby teplota hotovych pokrmov neklesla pocas
ich prepravy az do ¢asu vydaja pod 65 °C.

Doévodne predvidate’'né nespriavne zaobchidzanie a pouZivanie vyrobku: nedodrzanie
teplotnych podmienok a Casu uchovéavania hotovych vyrobkov pri uchovavani, vydaji,
expedicii, distribucii teplého pokrmu a pri uchovavani teplého pokrmu u spotrebitela.
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Crnoci6 maKyBaHHsI: XapuoBHiA NIPOJYKT MOyKe OYTH YTIAKOBAHMIA y O€3MI0CEpEIHIO YIIAKOBKY (HAIpHIUTIA,
KapTOHHY KOpOOKY, TIartepOBHI TAKET, MIICYOK 3 MIKPOTEHY, CePBETKY, IUTACTVIK, TIAITp, aTFOMIHi, (ombry,
TIAIip, TIIACTUKOBHA 200 MArepoBrii CTAKAHYMK TOITO) TA TPAHCTIOPTHY YHAKOBKY (HAIPHKTIAN, FACTPOEMHICTD,
KaCIpY/It0, TepMO-O0KC, TepMO-CyMKy Tomio). |lakyBanbHi Marepiami TNOBHMHHI BIITOB{IATA BUAMOTaM,
puianernM y Pernavermi €C Ne 19352004 mpo marepiamd Ta BAPOOW, MPYBHAYCHI U KOHTAKTy 3
XapUOBMMH TIPOIYKTAMH, 1 TIOBMHHI OyTV BUTOTOBJICHI BiITIOBIIHO O HATGKHUX BUPOOHHUMX TIPAKTHIK,
Buianennx y Permaventi Komicii Ne 2023/2006. [TnacvkoBi Marepiaii MOBHHHI Mary JEKIApALO TpO
BiJITIOBI/IHICTE, 3MICT SIKOi YiTKO Bi3HaueHo B Peryamenti €C Ne 10/2011.

Tepmin npuIaTHOCTI TA YMOBH 30epiraHHs: TOTOBI CTpaBl HEOOXI/IHO TOJIaBATY JI0 CTOJTy Opasy Ticis
TIPUTOTYBaHHSI, ale He MBHIINE, HDK Yepe3 HYOTWPH TOIMHU TIC/S MPUTOTYBAHHSL, TIPOTITOM IHOM0 Yacy
TeMIieparypa He MOBUHHA OrTyckarvics Hipkue 60 °C st ryCTvx crpas i Hepide 65 °C Iyist pilkuX CTpas.

BianpariieHHst Ta po3noaLT: HEOOXITHO 3a0e3MEUHTH, 1100 TEMIIEparypa TOTOBUX CTPaB He OITyCKAIACS
HIpKYe 65 °C i Yac TpaHCTIOPTYBaHHS 10 MOMEHTY PO3/Iadi.

OGIpYHTOBaHO nepeIdadyBaHe HEHA/IKHE NMOBOLKEHHsI 3 NMPOIYKTOM Ta HOIN0 BHKOPHCTAHHSI:
HEJIOTPHMAHHST TEMIIEPATYPHOrO PEKUMY Ta TePMiHY TPHIATHOCTI TOTOBOTO TMPOIYKTY TPy 30epiraHHi,
JI03YBaHHL, BITPABIIEHHI, POSHOALTI TapsIIX CTPaB, @ TAKOYK HPH 30epiraHHi rapsauX CTPaB Y CIOMKIBAYA.
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1.2.2 Pokrmy z tepelne nespracovaného maésa, ryb a inych morskych
zivo¢ichov a pokrmy z ¢iasto€ne tepelne nespracovaného mésa, ryb a
inych morskych zivo€ichov

Charakteristika: pokrmy zo surovin tepelne nespracovanych (miso, ryby, iné morské
zivocichy) a pokrmy z iasto¢ne tepelne nespracovanych surovin (miso, ryby, iné morské
zivo¢ichy) urCené na konzuméaciu pre bezného konzumenta a podavaju sa ihned’ po ich
dohotoveni.

Sposob pouzitia: urCené k priamej konzumacii. Tieto pokrmy mozno podavat len v
prevadzkach verejného stravovania, ktoré oznamili tito c¢innost' Regionalnemu uradu
verejné¢ho zdravotnictva SR. V jedalnom listku zariadenia verejného stravovania, ktoré
pontka pokrmy z tepelne nespracovaného mésa a vajec sa uvedie informéacia pre spotrebitel'a
o zdravotnych rizikach spojenych s konzumovanim tepelne nespracovaného misa a vajec
slovami: ,.Neodporica sa, aby tepelne nespracované miiso a vajcia konzumovali deti,
tehotné Zeny, dojciace Zeny a osoby s oslabenou imunitou*.

Nazov a zloZenie: nazov a zlozenie kazdého pokrmu st uvedené v jedalnom listku. Zlozenie
suvedenim hmotnosti jednotlivych zloziek (recept) moze byt uvedené v internych
recepturach alebo v odbornych publikaciach.

Mikrobiologické poziadavky: hotové pokrmy musia zodpovedat’ poziadavkam Vynosu MP
SR a MZ SR zo 6. februara ¢. 06267/2006-SL, ktorym sa vydava hlava PK SR upravujica
mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly na ich balenie:

- priloha &. 13: k $tvrtej hlave druhej Casti potravinového kodexu - Kritéria hygieny

procesu vyroby,

- priloha ¢. 29: k §tvrtej hlave druhej ¢asti potravinového kodexu - Kritéria bezpecnosti.
apoziadavkam Nariadenia Komisie (ES) ¢ 2073/2005 z 15. novembra 2005, o
mikrobiologickych kritériach pre potraviny.

Sposob spracovania: teplota v jadre vyrobku pri priprave pokrmu z Ciastocne tepelne
nespracovaného masa, ryb a inych morskych zivocichov moze byt menej ako 70 “C podla
zasad spravnej vyrobnej praxe.

Sposob servirovania: pokrmy sa vydavaji na tanieroch, miskach alebo jednorazovych
tanieroch, miskéach, krabic¢kach, vreciskach a pod. K dispozicii mézu byt napr. podnosy,
nerezovy pribor alebo jednorazovy pribor, pali¢ky, servitka a pod.

Sposob balenia: pokrmy sa mozu zabalit' do priameho obalu (napr. kartonova krabica,
papierové vrectusko, mikroténové vrectidko, servitka, miska z plastu, papiera, aluminia, folia,

papier, poharik z plastu alebo papiera a pod.) vhodného na priamy styk s potravinami.

Datum spotreby a podmienky uchovavania: uréené ku konzumacii ihned” po dohotoveni.
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122 Cwupi cTpaBu 3 M'sica, pubM Ta iHLWIMX MOPENPOAYKTIB i YaCTKOBO CUpi CTpaBu 3
M'fica, p1bu Ta iHWKMX MopenpoayKTiB

XapaKTepHCTHKA: CTPaBH 3 HeOOPOOIEHOT CHPOBMHM (M'ca, PHOH, IHIIIMX MOPENPOYKTIB) TA CTPABH 3
YaCTKOBO HEOOPOOJICHO! CUPOBUHH (M'sica, PHOH, iHINMX MOPENPOIYKTIB), MPY3HAYECHI IS CIIOYKMBAHHS
IIMPOKUMH BEPCTBAMH HACEJICHHS 1 HOJAIOTHCS OJPasy ITC/s iX MPUTOTYBAHHS.

Crioci6 BXKHBAHHS: IPU3HAYCHUI 171 Oe3M0cepeTHbOro ciokiBaHHs. Lli cTpaBu MoyKyTh mozaBarvicst
TUIBKM B 3aKTafax IPOMAICHKOrO XapdyBaHHs, sKi TOBIIOMMIM TPO IFO JABUBHICTH PerionambHe
VIpaBIiHHsA  TPOMachkoro 370poB'ss  CroBaipkoi PecriyOnmika. MeHIO 3aKialiB  IPOMaJICBKOro
XapuyBaHHsI, B SIKMX TIONAIOTHCS CTPaBH 3 CHPOTO M'sica Ta S€Llb, MOBUHHI MIiCTHTH iH(DOPMALLIO JUTst
CIIO’KMBAYa NP0 PU3UKU JUTS 30POB'sL, MOB'I3aHi 31 CIIOXKMBAHHSM CHPOTO M'sica Ta sellb, a came: "He
DEKOMEHOYENBCA 8HCUGANTI CUPE M'ACO M ALUA OIMAM, 6aZINHUM HCIHKAM, HCIHKAM, W0 200)10N1b
2pyooto, ma 0codam 3 0ciadeHUM iMyHimemom" .

Hazga Ta ckJ1a1: Ha3Ba Ta CKJI1a/] KOKHOT CTpaBH BKazaHi B MeHI0. CKIIaJl i3 3a3HaUEHHSM Bark KOYKHOTO
HrpeieHTa (perienTypa) Moyke OyTH HaBEACHHIA y BHYTPIILHIX peLienTax ado y (axoBux BUJAHHSX.

Mikpo0iosioriudi BUMOIH: TOTOBI CTpaBH MOBUHHI Bi/wioBinar Bumoram [locraHoBu Ne 06267/2006-
SL. MinictepctBa oxopoHu 3710poB'st Croaibkoi PecriyOniku Ta MiHicTepcTBa OXOpPOHH 37I0POB'S
CroBaupkoi PecriyOniku Bift 6 mororo 2006 poky, sika Bunae Turyn Croaupkoi PecryOmiky, mo
PEryIOe MIKpOOIOOTiHI BIMOTH IO XapUOBHX MPOIYKTIB Ta iX YTIAKOBKH:

- Jlomarok 13: mo Posniny IV Yactunm npyroi Konexcy Amnimenrapiyc - Kpurepii ririenn

BUPOOHUYOTO MPOLIECY,

- Jlomarok 29: no Po3niny IV Yactvnm apyroi Konekcy Animentapiyc - Kpurepii 6e3neku.
Ta BuMoram Pernmaventy Kowmicii (€C) Ne 2073/2005 Bin 15 mictomama 2005 poky Hpo MikpoOiooriuHi
KpUTepii AT XapuOBUX POIYKTIB.

Crioci6 00po0Ku: TeMrieparypa CepLeBHHI TPOAYKTy Moke Oyti mMeHie 70 °C npy npuUrotTyBaHHI
CTPaBH 3 YaCcTKOBO CHPOTO M'sca, prOH Ta iHINAX MOPEPO/IYKTIB BiMIOBIIHO JI0 MPUHIAIIB HATEKHOT
BUPOOHMYOI MPAKTUKK.

Cnoci6 nogadi: Hka N0JAETBCA HA TApUIKAX, MUCKAX ab0 OJHOPA30BHX TAPUIKAX, MUCKAX, KOPOOKax,
naketax Tomo. lle MoxyTh OyTW, HANPUKIAN, Talli, CTONOBI MPUOOPH 3 HEpPKaBilO4Ol crami abo
OJHOPa30Bi CTONOBI MPUOOPH, MATTMHUKY YIS i, CEPBETKH TOLIIO.

Crioci6 maKyBaHHSI: XapuoBi TPOAYKTH MOXYTh OyTH YIakoBaHi B OE3MOCEPEIHIO YITAKOBKY
(HanpUKIIAz, KApPTOHHY KOPOOKY, NArepoBuil MakeT, MIlleYOK 3 MIKPOBOTIOKHA, CEPBETKY, IUIACTHK,
TIarip, amoMiHieBY (ombry, (Gosbry, manip, MIacTUKOBHIA ab0 NMArepoBHii CTAKAHYHK TOLIO), PHAATHY
U1t GE3MOCEPETHHOTO KOHTAKTY 3 XapUOBMMH MPOIYKTAMH.

TepmiH MPUIATHOCTI TA YMOBH 30epiraHHs: B)KHBATH BiJIpa3y MiCITs IPUTOTYBAHHS.
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Expedicia a distribucia: takéto pokrmy sa nesmu expedovat' a distribuovat, musia sa Binnpagiennst Ta Po3NOBCIOKEHHsI: TaKi CTPAaBH HE MOYKHA BiJINPABISITH Ta PO3MOBCIOLKYBATH, iX
konzumovat’ ihned’ po dohotoveni. TIOTPIOHO CHIOKUBATH OJPa3y MiC/sl IPUTOTYBAHHS.

Dovodne predvidateP’né nespravne zaobchidzanie a pouZivanie vyrobku: nedodrzanie OO6rpyHTOBaHO MepexdavyBaHe HeNMPABWIbHE MOBOLKEHHS 3 MPOIYKTOM Ta Oro BUKOPUCTAHHS
podmienok po¢as manipulacie s vyrobkami a zasad spravnej vyrobnej praxe. He 32 NPU3HAYEHHSIM: HEIOTPUMAHHA YMOB TiJ Yac TMOBO/DKCHHs 3 MPOXYKTOM Ta HAICHKHOL

BUPOOHHMYOT NPAKTUKIL
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1.2.3 Studené pokrmy

Charakteristika: hotové pokrmy studenej kuchyne (,.studené pokrmy®) su uréené na
priamu konzumadciu a udrziavané v chladenom stave az po dobu uvadzania na trh.

Sposob pouZitia: uréené pre bezného konzumenta. Uréené k priamej konzumacii.

Nazov azloZenie: ndzov azlozenie kazdého pokrmu si uvedené v jedalnom listku.
Zlozenie suvedenim hmotnosti jednotlivych zloziek (recept) moze byt uvedené
v internych receptirach alebo v odbornych publikaciach.

Mikrobiologické poziadavky: hotové pokrmy studenej kuchyne musia zodpovedat’
poziadavkam Vynosu MP SR aMZ SR zo 6. februdra ¢. 06267/2006-SL, ktorym sa
vydava hlava PK SR upravujiuca mikrobiologické poziadavky na potraviny a na obaly na
ich balenie:

- priloha &. 13: k Stvrtej hlave druhej Casti potravinového kédexu - Kritérid hygieny

procesu vyroby,

- priloha ¢&. 29: k §tvrtej hlave druhej ¢asti potravinového kodexu - Kritéria bezpecnosti.
apoziadavkam Nariadenia Komisie (ES) ¢ 2073/2005 z 15. novembra 2005, o
mikrobiologickych kritériach pre potraviny.

Sposob spracovania: hotové pokrmy studenej kuchyne sa mozu pripravovat’ len z potravin
vychladenych na teplotu najviac 5°C okrem pekarenskych vyrobkov. Teplota

pripravovanych pokrmov méze byt najviac 10 °C.

Tabul’ka 8 Podmienky uchovavania hotovych pokrmov

Podmienky uchovévania

Hotové pokrmy
0-4°C 5-8°C

Miso peéené, varené, dusené v celku, vysmazané 24 h 0Oh
§ala’1ty — zeleninové, strukovinové, cestovinové, ovocné, rybacie 12h 6h
Studena kuchyiia (kusové chlebicky, bagety, chleby) 12h 3h
Studena kuchyiia (oblozené misy, mésové a podobné narezy,
krajané a struhané syry, obalené syry pred tepelnym 24 h 12h
spracovanim)
Ochutené, plnené, v agare, nakladané (syry, ideniny a podobne) 48 h 12h

Sposob servirovania: pokrmy sa vydavaju na tanieroch, miskach alebo jednorazovych
tanieroch, miskach, krabickach, vrecudkach apod. K dispozicii moézu byt napr. podnosy,
nerezovy pribor alebo jednorazovy pribor, palicky, servitka a pod.

Sposob balenia: pokrmy sa mdézu na poziadanie zakaznikovi zabalit' do priameho obalu
(napr. kartonova krabica, papierové vrecusko, mikroténové vrecusko, servitka, miska
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1.23 XornopgHicrpaBu

Xapaxrepucraxa: ['0TOBI X0No/MHI cTpaBu ("XONOIHI CTpaBu') MpU3HAYEH s OE3M0CepeHbOrO
CTIOYKMBAHH! 1 30€piratoThCsl B OXONODKEHOMY BUITISII JI0 MOMEHTY HA/IXO/DKESHHS HA PUHOK.

Croci6 3acTocyBaHHsl: TPU3HAYCHMIT U [IMPOKOTO 3arany CriokvBadiB. [IpisHaueHnii Juist
0e3110CePeTHBOIO CIIOKMBAHHS.

Hasga Ta cki1aa: Ha3Ba Ta CKIIAI KOYKHOI CTPaBU BKazaHi B MeHI0. CKIat 13 3a3Ha4eHHsIM Barv KOKHOTO
HrperieHTa (peLenTypa) Moyke OyTH HaBeIeHHH y BHYTPIIIHIX perienTax ado y (haxoBHX BUIAHHSX.

Mikpo0iosioriuni BAMOIM: IOTOBI XOJIOAHI CTpaBH MOBUHHI BinoBifamy BuMoraM [locranoBu Ne
06267/2006-SL. MiHicTepcTBa CUTLCBKOIO TOCMOAAPCTBA Ta MIHICTEpCTBA OXOPOHH  370POB'ST
Crosarpkoi Pecryoniku Big 6 motoro 2006 poky, sika Buae Turyn Crnosaubkol PecryOmiku, mo
PeryJIoe MIKPOOIONIOTiYHI BUMOIH 10 XapHOBHX IPOJIYKTIB Ta iX YIIAKOBKU:

- Jlomarox 13: mo Pozminy IV Yacunm mpyroi Komekcy Amimenrapiyc - Kpurmepii ririeHn

BUPOOHMUOTO MPOLIECY,

- Jomarok 29: no Pozniny IV Yactvan mpyroi Konekey AnimenTapiyc - Kpurepii Oe3nexu.
Ta Bumoram Pernamenty Komicii (€C) Ne 2073/2005 Bix 15 micronana 2005 poky 1po MiKpoOiooriyHi
KpUTEPIl 17151 Xap4OBHX NPOIYKTIB.
Crioci6 00poOKH: TOTOBI XONOAHI CTpaBM MOYKHA TOTYBATH TUTBKH 3 TMPOIYKTIB, OXONOMKEHUX JI0
Temrieparypy He Bule 5 °C, 3a BUHITKOM XJTi000y/oYHHX BUPOOiB. Temrieparypa roToBUX CTpaB MOXe

Oyt He Oubiie 10 °C.

Ta0mmus 8 YMoBH 30epiraHHs roTOBHX CTpaB

. 'YMoBH 30epiraHHst

T'otoBi crpaBn
0-4°C 5-8°C

M'sico cMaKeHe, BapeHe, TYIIIKOBAHE LITKOM, CMayKEHe 24h Oh
Cartary - 0BoteBi, 6000BI, MakapoHHi, ()PYKTOBI, prOHi 12h 6h
XomnomHa kyxHs (OyTepOpoam, oareTw, XIio) 12h 3h
Xono/Hi cTpaB (Tapisku, M'CHI Ta NMOUOHI Hapi3KY, HApi3aHi Ta TepTi 2h 2h
CHPH, CHPH B OOOJIOHII] TIepeT IPUTOTYBAHHSIM)
Apomar3oBaHi, (apivpoBaHi, B arapi, MapUHOBaHi (CHPH, M'ICHI 48h 2h
Hapi3KH TOILIO)

Croci6 monayi: bka noJacThes Ha Tapuikax, MHCKax ad0 OJHOPa3OBUX TapiIkaX, MHCKAX, KOPOOKax,
nakeTax Tomo. Lle MoKyTh OyTH, HANPUKIIAZ, TaLli, CTOJOBI IPHOOPH 3 HEPXKaBIFOUOi cTarti 00 OAHOPa3oBi
CTOMNOBI NPUOOPH, HATHYKHU 11 DKI, CEPBETKH TOLLIO.

Cnocid nakyBanns: [Ipoaykmn xapuyBaHHs MOXyTh OyTH YHakOBaHi 3a OKaHHSM 3aMOBHHUKA B
0e3M0CepeTHIO YITAKOBKY (HAIPUKIIAJL, KapTOHHA KOPOOKa, MarepoBUii MakeT, MIIIEHOK 3 MIKPOTEHY,
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z plastu, papiera, aluminia, folia, papier, poharik z plastu alebo papiera apod.) a
prepravného obalu (napr. gastronadoba, varnica, termobox, termo taska a pod.) vhodného
na priamy styk s potravinami.

Expedicia a distribicia: Teplota podla druhu pokrmu uvedena v podmienkach
uchovania. Pokrmy sa prepravuji v hygienicky vyhovujucich dopravnych prostriedkoch
tak aby nebol poruseny chladiarensky ret'azec.

Doévodne predvidatel’'né nespravne zaobchadzanie a pouZivanie vyrobku: Nedodrzanie
chladiarenského retazca pri uchovavani, vydaji, expedicii, distribtcii studeného pokrmu
a pri uchovavani studeného pokrmu u spotrebitela.
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CepBETKa, IUIACTHUK, TIArip, ATOMIHil, (poibra, rmartip, IIacTUKOBHE a00 MArepoOBHii CTAKAHYMK TOITIO) Ta
TPAHCIOPTHY YTIAKOBKY (HAIpPHKIAN, TACTPOEMHICTh, KacIpyss, TEPMOOOKC, TEPMOCYMKA TOLIO),
NpUATHY 151 0e3M0CePe/IHBOr0 KOHTAKTY 3 XapUOBUMH TPOIYKTaMH.

Excnemnuuist Ta qucrpudyuisi: Temreparypa BIINOBIIHO JI0 TUITY XapuOBOTO MPOJIYKTY, 3a3HAYCHOTO B
yMOBaxX 30epiraHHs. XapyoBi POIYKTH MOBHHHI NEPEBO3UTHCA B TMIEHIYHO MPHIATHIX TPAHCTIOPTHHIX
3aco0ax, 100 He NOPYIIYBABCS XOJIOIOBHIA JTAHLIOT.

OOrpyHTOBaHO NepedauyBaHe HEHAJICKHE TOBO/UKEHHS 3 IPOAYKTOM Ta fi0ro BAKOPHCTAHHI:
HenotpriManHst X0JOIOBOIO JIAHIFOTa NPy 30€piranHi, BiJIadi, TPAHCIIOPTYBAHHI, PO3MOBCIO/DKEHHI
XOJIO/THUX XAPUOBHX [PO/TYKTIB, 2 TAKOYK MPH 30epiraHHi XOMOIHIX XaPUOBKX MPOJYKTIB Y CTIOYKMBAYA.
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1.3 Pradové diagramy

1.3.1 Prijem potravin (surovin), ich skladovanie a preberanie na pripravu

pokrmov

Zaciatok

A4

Prijem potravin
(surovin)

Nepreexspirovany datum minimalnej
trvanlivosti resp. datum spotreby.
Tovar vyhovujuci kvalitativnym
poziadavkam, bez akychkol'vek
zmyslovych zmien. Neposkodené a
nezas$pinené obaly, gastronadoby,
hygienicky vyhovujice balenia. Kazdé
oznadenie potraviny musi vyhovovat’
poziadavkam na oznaCovanie potravin
podTa platnej legislativy. Musi
vyhovovat’ stanovenym legislativnym
kritériam podla platnej legislativy pre
kazdu potravinu osobitne. Pritomnost’
dodacich listov, garancia dodavatel'a,
ze dodrziava zasady spravnej vyrobnej

praxe.
Zaznam:
prijem
potravin
Potraviny (suroviny) —
nevyhovuji Vratenie tovaru
dodavatel'ovi.
> Vyradenie z d’alSieho
Potraviny (suroviny) pouzitia
vyhovuju
Relativna
v vlhkost’ vzduchu Zaznam: kontrola
a teplota teploty
Skladovanie vzduchu podl'a arelativnej
druhu potraviny vlhkosti vzduchu

Potraviny (suroviny)

a tovaru

nevyhovuji Vyradit z d’alsieho
— 5 Vel
pouzitia
Potraviny (suroviny)
vyhovuju
v
Preberanie na pripravu
pokrmov / predaj potravin
anapojov
l *CCP — skladovanie v chladiacich a mraziacich zariadeniach

funded by
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1.3 TloTouHi piarpamu

1.3.1 OtpumaHHsA NpoAyKTiB XapyyBaHHSA (CUPOBUHM), iX 30epiraHHA Ta NPUAMaHHS Ons

NPUroTy BaHHS BKi

Crapr

\4

CnoxuBaHHs
MNPOAYKTIB

IponyxTn
XapuyBaHHA

Be3 npocTpoyYeHOro TepMiHy MPUAATHOCTI
200 3 TepMIHOM IPHIATHOCTI IO BYKUBAHHS.
ToBapH, 110 BIAMOBIAAIOTE BUMOTaM SIKOCTI,

6e3 Oy ub-SIKHX CeHCOPHHX 3MiH.
HEYIIKO/DKEHa Ta He3a0py/IHeHa yTakoBKa,
TaCTPOKOHTEHHEPH, YIAKOBKa, IO
BIIMOBINa€ ririeHiuauM BuMoram. Bee
MapKyBaHHS XapUOBHX TPOAYKTIB IOBHHHO
BIZIOBIATH BAMOTaM /{0 MapKyBaHHs
XapYOBHX MPOAYKTIB, BCTAHOBIIEHHM

YHHHHM 3aKOHOJABCTBOM. BOHO roBHHHO

BIZINOBIIATH BCTAHOBJIEHAM 3aKOHOIABYMM
KPHTEPISIM, TiepedaueHM YUHHHAM
3aKOHOJABCTBOM JUTs KOKHOTO XapuOBOro
npoyKTy OkpeMo. HasBHICTb HAKITATHKX,

TapaHTist IOCTa4aIbHIKA, IO BIH
JIOTPHMYEThCSI IPHHIIATIB HAEKHO}
BHPOOHHYO! IIPAKTHKH.

Iosepuenus Tosapy
MOCTaYaNbHIKY

BignosignicTs
XapuOBHM

\4

36epiranns

Tpoxyxtn
XapuyBaHHA

\4

Bl/lﬂy‘leHHﬂ 3 N10J1a/IbLIOro
BUKOPHCTAHHS

BinHocHa
BOJIOTICTS 1
TeMneparypa
HOBITPs 3a
THIIAMH
MPOJYKTIB
Xap4yBaHHA Ta
TOBapiB

3anuc: KOHTPOJIb
TeMIepaTypu Ta
BiIHOCHOI

BOJIOrOCTI

Vrunizysaru s

BignosinnicTs
XapyOBHM

v
Tlornunauss ast
[PUrOTY BaHHsI 17ki / poAasKy|
MPOAYKTiB XapuyBaHHs Ta
HaroiB

\4

no4ajibuioro

HCXI - 30epiacns1 6 X0100WToHUX MAMOPOSUTHHUX KAV G
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1.3.2 Vyroba teplych pokrmov

Potraviny
(suroviny)

Preberanie potravin Odpad
(surovin)na [
pripravu pokrmov

N

Priprava surovin Odpad

L

¥

Spracovanie
surovin
v min Zaznam:
Tepelna tprava 70 °C v tepelna
jadre < uprava
pokrmov

}

Zaznam:
Uchovavanie uchovavanie
pred vydajom/ vdai
vdai avydaj
pokrmov

Koniec

funded by
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Tpoayxr
XapdyBaHHA
CHDOBHMHA

Otpumanss
MPOJIYKTIB
XapHayBaHHs

Binxoan
>

ITigroroska
CHPOBHHH

Bimxou

L

v

Tlepepobka
CHPOBHHH

v

Bxix: Teruiosuij

min 70

Tepmiuna
00podKa

penarysati
nocyn

°Cs
cepuesH
HI

|

36epiranns
nepea Buaauero/
M03yBaHHS
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1.3.3 Vydaj teplych pokrmov vo vydajni stravy 1.3.3 Po3paua rapsiumx cTpaB y Npodirnakropii rpoMaachKoro xapyy BaHHs

Hotové Torosi
pokrmy CTpaBu

— Teplota Zéaznam: — 3anmc:
Prijem pokrm.ov nad prijem OTpumanns ki B CHIOKHBAHHAL
v prepravnej 65 °C pokrmov TpaHCcnopTi P
nadobe CyaHO
v v
Premiestnenie pokrmov do vyhrevného Prepravné Tlepexnananus ixi B Uy XJsity st Tpancnopt
pultu, na taniere, riady a pod. > nadoby MmiAirpiBy, TapLIOK, HOCY Ly TOLIO. > Ha Tapa
v Zaznam: v
— Teplota uchovavanie -
Uchovavanie/ nad avydaj 30epiranns/
Vydaj pokrmov 65 °C do pokrmov Po3naua ki
4 hod

v

funded b
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1.3.4 Pokrmy z tepelne nespracovaného maésa, ryb a inych morskych
zivocichov a pokrmy z Ciastocne tepelne nespracovaného maésa, ryb a

inych morskych zivo€ichov

Potraviny
(suroviny)

Preberanie potravin Odpad
(surovin)na b

pripravu pokrmov

Priprava surovin Odpad
>,

v

Spracovanie
surovin

Teplota moze
byt menej ako
70 °C podla
zasad spravnej
vyrobnej praxe

Zéaznam:
tepelna
uprava

pokrmov

rETT s

1 Ciastocné tepelné |
. |
! spracovanie
I
! I

Vydaj ihned’ po
dohotoveni

Koniec

funded by
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TIponyxTi
Xap4ayBaHHA
CHUPOBHHA

OTtpumanHs
MPOZIYKTIB >
Xap4yBaHHs

134 Cwupi cTpaBu 3 M'sica, puby Ta iHLIMX MOpPENPOAYKTIB i YaCTKOBO CUpi CTpaBu 3
M'sica, pubu Ta iHWLIMX MOpPenpPoayKTiB

IMigroroska Binxoau
CHPOBUHH >

v
TMepepobka
CHPOBHHHI
Temmneparypa
l Moske OyTH
T Yacrkosa Hmwxae 70 °C
H aCTKOBa

|

. -
'TepMivaHA 00 podKa
|
|

Bunasatu onpasy
TICIIs 3aBEPLICHHS

BIZOBIAHO 10
MPUHLHAIIB
HaJIEKHOT

BUPOOHUYOI
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1.3.5 Zmrazovanie 1.3.5 3amMopoxyBaHHs

Miso chladené krajané, miso
vakuovo balené po otvoreni
spotrebitel'ského obalu, ryby a
iné morské zivoéichy dodané
nezmrazeng, o€istena a krajana

OXOJIO/DKEHE HApI3aHe M'ICO, MICO
Y BaKyyMHIH yIaKOBLU IHCIA
BiIKDUTTS CHIOZKMBYOI YIIAKOBKH,
puba Ta iHLI MOPETPOIYKTH,
JIOCTABIIEHI HE3aMOPOIKEHIMH,

zelenina OYHIICHI Ta Hapi3aHi OBOYI
Teplota v jadre Tewmnepatypa
pri zmrazeni je CEPLIECBUHH TIPH
R L - najmenej Zaznam: ) 3amep3aHHi 3ammc:
! Zmrazenie -18 °C alebo kontrola ! 3amopoxyBanns | TOBUHHA OyTH He KOHTDOJIb
> :4‘ nizia, ) teploty ! :4_ e —18_ °C,

.y doba uchovavania o TepMiH 30epiraHust

je maximalne MaKCHMATBHHUI
14 dni/zelenina 10

14 uis/oBoui 10
JHIB

dni
Pouzitie na Bukopucranss pis
pripravu pokrmov

[PUrOTYBAHHS 1K1

funded b
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1.3.6 Vyroba studenych pokrmov

Potraviny
(suroviny)

Preberanie potravin Odpad
(surovin) na
pripravu pokrmov
Priprava surovin Odpad

v

Spracovanie
surovin

Zaznam:

' min tepelna
i 70 °C uprava
! v jadre pokrmov

Suroviny

Kompletizacia

!

Priamy vydaj

v

Podmienky uchovania
Hotové pokrmy

0-4°C |5-8°C

Miiso pecené, varené, dusené v
celku, vysmazané 24h Oh
Salx’lty — zeleninové, strukovinové,
cestovinové, ovoené, rybacie 12h 6h
Studena kuchyna (kusové
chlebicky, bagety, chleby) 12h 3h
Studena kuchyna (oblozené misy.
miisové a podobné narezy. krajané
a struhané syry. obalené syry pred 24h 3h
tepelnym spracovanim)
Ochutené. plnené. v agare,
nakladané (syry. ideniny a 48 h 12h
podobne)

funded by

INGups | s

the European Union

|

Chladenie

Zaznam:
kontrola
teploty

0-4°C
alebo

5-8°C

¢as distribucie podl'a

druhu pokrmu od 0 do

48 h.

"Uchovévanie pred;
> vydajom/ e

Koniec

Poznamka: pozri v
tabul’ke: Podmienky
uchovavania hotovych
pokrmov.

Zaznam:
kontrola
teploty

16

TTociOHuK 3 ririenn

1.3.6 BUPOOHULITBO XONOAHUX CTPaB

OTtpumanss
MPOJYKTIB

XapdyBaHHsA

ITigroroska
CHUPOBUHU

TlepepobOka

CHPOBHMHHU

! Tepmiuna
H 00podka

TeIUIOBUH
penaryBati

3anmc:

|

OxoJ101KeHHS

Sammc:
KOHTpPOJb
eMIIepaTyp|

3aBepmeHo
Ipsimi BuTpaTu
—>
v
oo "Vviosu 30epiranst
Frosiem 0-4°C | 5-8°C g
>
M0 CMEDICHE, BAPCHE, Ty LIKOBAHS 2%h Oh
LIUTKOM, CMEUHEHS
Caamy - 0BotiCBI, GOGOBL, MAKAPOHEHL
——— 12h 6h
Xorozpakyxis1 Gy Tepdporm, Garer, xii6) 12h 3h
Xorozpi cTpasi (Tapiria, MsCHi Ta nomioH:
HAPIIL G TA TEPT] CUDYL CHPHEB 24h 3h
OGOIOHLY TEPE TPHIOTY EGHESM)
ApovanBosas, (japimposass, Barapl, 48h 12h
MAVEHOBAH (CHDHL MAICH] AP TOLIO)

'36epiranns nepen;

BHAA4eI0 /

136epiranns mepem;

0-4°C
abo
5-8°C
4ac posnoziny B
3QJI€2KHOCTI BiJ THITY

‘< ki Big 0 mo 48 rox.

IpumiTka: uB.
TaOIHLIO: yMOBH
36epiraHHs roTOBHUX
CTpas.

3anmc:
KOHTPOIIb

remmepaty
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1.3.7 Plnenie a balenie pokrmov, expedicia a distribucia

Plnenie a balenie
Obaly

Podmienky uchovania:

¥

Expedicia

¥

Distribucia

v

Podmienky uchovavania

Hotové pokrmy
0-4°C | 5-8°C

Miiso pe¢ené, varené, dusené v
celku, vysmazané 24h Oh
Sality - zeleninove, strukovinové,
cestovinové, ovoené, rybacie 12h 6h
Studena kuchyna (kusové
chlebicky. bagety. chleby) 12h 3h
Studena kuchyna (oblozené misy,
miisové a podobné narezy. krajané
a strahané syry. obalené syry pred 24h 3h
tepelnym spracovanim)
Ochutené. plnené, v agare,
nakladané (syry. ideniny a 48 h 12h
podobne)

Teplé pokrmy:
min. 65 °C
do 4 h od pripravy
Studené pokrmy:
0 -4 °C alebo
5-8°C,
¢as distribucie podl'a druhu
pokrmu od 0 do 48 h od
pripravy

Poznamka: pozri v tabul’ke:
Podmienky uchovavania
hotovych pokrmov.

Poznamka: Pokrm s ukonéenym ¢asom uchovavania sa musi okamzite skonzumovat’, inak sa

musi vyradit’.

funded by
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1.3.7 dacyBaHHA Ta NaKyBaHHs! NPOAYKTIB XapyyBaHHs, BiAnpaska Ta ACTpuOyLis

IlakyBanms /L’

Hanoenenns ta
raKyBaHHs

v

Excrienuuis

v

Posnoscromxenns

¥

‘YMoBH 30epiranns:

oo "Yvosu 30epiranst
fomte 0-4°C | 5-8°C

Mococusiere, mpere e 2h Oh

LIUTKOM, CMEPKCHE

Caamy - 0BOtiCB, GOGOBL, MAKAPOHEHL

i 12h 6h

Xoroakyxist Gy Tepopom, Gare, Xi6) 12h 3h

Xorozpi cTpas (TapinkaL, MsCH Ta rOTGHI

HAPIIGL G TA TEPT] CHDH CHPHB 24h 3h

OGOIOHLY TEPE TPHIOTYEGHEBIM)

Apmmvm—i(lﬂmnmﬂ,sm 48h 12h

MapHHOBAH (CHPHL MACH] HAPBKI TOLLO)

Tapsiui crpasu:

65 °C xa.
nPOTAroM 4 TOJMH icIs
NPUrOTY BaHHS
XouoaHi crpaBu:

0 -4 °C abo
5-8°C,
4ac PO3MOALTy BIAMOBIIHO
10 Tuny ixi Big 0 mo 48
TOZI MICIIs IIPUIOTY BAHHS

TpumiTka: AuB. TAGIHIFO:
YMOBH 30€piraHHs roToBUX
cTpas.

TMprmiTka: [Tpoctpoueri npoayKm HeOOXiTHO 3CTH HeraitHO a00 BUKIHYTH.
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1.3.8 Servirovanie a predaj pokrmov

1.3.9 Predaj potravin

Predaj pokrmov

Koniec

b

Preberanie potravin

/" Odpad /]
—»/ pa

)

Predaj potravin

Koniec

.4_

funded by
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Teplota
podla druhu
potraviny

Zaznam:
kontrola
teploty
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1.3.8 O6cnyrosyBaHHs Ta NPOAAX NPOAYKTIB Xapyy BaHHA

TIponask mocymy

¥

1.39 T[popax NpoayKTiB Xap4yBaHHA

Xapuose
nornuHanns %/ Bimxomu
Ipomax
MPOAYKTIB
Xap4yyBaHHS

KOHTPOJIb
Temmepatyp
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1.3.10 Zoznam pouzitych znakov v diagramoch 1310 Cnu1cok cMMBORIB, WO BUKOPUCTOBYIOTLCS B Aiarpamax

@ - Start a koniec procesu @ -Iloyarok i KiHenb npouecy
E - Vstup a vystup suroviny, poloproduktu, odpadu E Bxin i Buxix cHpoBHHH, HaniB(haOpHKATIB, BITX0IiB

- Technologicky krok - Texnovoriunmii Kpok

- Kontrola v bode - KOHTPOJTLHO-TIPOITY CKHUI ITYHKT.

- Vedenie zaznamov - Benennst JoKymenTanii

- Kriticky kontrolny bod / kontrolny bod O - Kpumuunmii KOHTpO/IbHUI MYHKT / YHKT MPOIYCKY

———————— - Alternativny krok v pridovom diagrame R - AlTbTepHATHBHHIT KPOK HA MOTOUHili Aiarpami
1.3.11 Potvrdenie prudového diagramu 1.311 MigrBepmKeHHA NOTOYHOI Ojarpamum
Vyssie uvedené prudové diagramy st zostavené vSeobecne a procesne. Z uvedeného Hageneni Buie GOK-cXeMi MOOYI0BaHI B 3araiibHOMY i POLIGYPHOMY BHITISIL. 3BiZICH BUTUTHBAE, ITIO
vyplyva, Ze sa daju aplikovat’ vo vsetkych zariadeniach bez zmeny. BOHU MOKYTh OyTH 3aCTOCOBaHI Y BCIX YCTaHOBKaX 0€3 3MiH.

funded b
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1.4 Metodika hodnotenia rizika

S analyzou nebezpedenstva, prvym principom systému HACCP, stvisi aj kvalitativne
hodnotenie rizika, teda zhodnotenie frekvencie vyskytu nebezpeCenstva ajeho zavaznosti.
Pred vykonanim hodnotenia rizika sa v ¢asti analyza nebezpecenstva systematicky analyzuju
potencialne nebezpecenstva (biologické, chemické, fyzikalne, pripadne iné) ktoré prichadzaju
do tivahy v jednotlivych krokoch, procesoch a technologickych operaciach. Tieto sa v ramci
analyzy zhodnotia a vyselektuju sa tie, ktoré sii vyznamné pre bezpec¢nost, musia sa v CCP
dostat’ pod kontrolu, resp. mali byt v systtme HACCP zahrnuté. Rozhodnutie, ktoré
z potencionalnych nebezpecenstiev je vyznamné vychadza prave z kvalitativneho hodnotenia
rizika.

Uroveii rizika sa definuje podla toho, aké zavazné je nebezpedenstvo alebo aky ma uginok
v pomere k pravdepodobnosti vyskytu nebezpecenstva vo findlnom vyrobku v pripade, Ze nie
su zavedené alebo nefunguju posudzované ($pecifické) kontrolné opatrenia — s ohl'adom na
nasledujuce fazy procesu, v ktorych je mozné odstranenie alebo zniZenie na prijatelni
uroveii, a na spravne realizované prevadzkové programy podpory.

Hodnotenie rizika nebezpedenstva sa definuje podl'a toho, aké zavazné je nebezpecenstvo,
alebo aky ma u¢inok v pomere k pravdepodobnosti vyskytu nebezpecenstva vo findlnom
vyrobku v pripade, Ze nie su zavedené alebo nefunguji Specifické preventivne opatrenia — s
ohl'adom na nasledujuce fazy procesu, v ktorych je mozné odstranit’ alebo zniZzit riziko na
prijatelna urover.

P = pravdepodobnost’ = pravdepodobnost’ vyskytu nebezpecenstva vo findlnom vyrobku v
pripade, Ze nie s zavedené alebo nefunguju $pecifické preventivne opatrenia — s ohladom na
nasledujuce fazy procesu, v ktorych je mozné odstranenie alebo znizenie rizika na prijatel'ni
uroven.

U = weinok = uginok nebezpetenstva na Fudské zdravie alebo jeho zavaznost.

Pravdepodobnost’ a i¢inok

TTociOHuK 3 ririenn

1.4 MeTtoOosnorisi OLiHKM PU3NKIB

Anani3 Hebe3nek, nepumit npuHimn cuctemu HACCP, Tako NOB'SI3aHUiA 3 SIKICHOIO OLIHKOIO
PU3HKIB, TOOTO OLIHKOIO YaCTOTH BUHUKHEHHs HeOe3IeKH Ta ii cepiio3Hocti. [lepen npoBeneHHIM
OLHKM PU3MKIB BT aHamizy HeOe3nmeuHHX (HaKTOpiB CHCTEMATHMYHO aHami3y€e MOTEHLLiHI
HeOe3neyHi dakropy (6ionorivni, XiMiuHi, (izruHi abo iHIi), SKi MOYKYTh BUHUKHYTH Ha OKPEMUX
erarax, rnpouecax i TeXHONOrYHuX oneparisx. [Tix yac aHai3y BOHH OLIHIOIOTECS 1 BITOUPAIOTHCS
Ti 3 HUX, SIKi € 3HAYYIIMMHU JUIs1 Oe3MeKH, TIOBUHHI KOHTpomoBarucs B paMkax KKT abo noBunHi
Oytu BrmoueHi B cucteMy HACCP. Piurenss mpo Te, siki 3 MOTeHUIHHIX HeOe3MeK € CYyTTEBUMH,
IPYHTYEThCS HA SIKICHIMN OLUHL PU3HKY.

PiBeHb pH3HKY BU3HAYAETHCS 3 TOUKU 30PY TOTO, HACKIIBKY CEPIO3HOIO € Hebe3reka ado sKuit
BIUIMB BOHA Mac Ha WMOBIPHICTh BUHUKHEHHS HEOE3MEKH B KIiHIIEBOMY TPOMYKTI, SKIIO
(KOHKpETHI) 3aX0M KOHTPOJTIO, IO PO3TIISIAIOTECS, BIICYTHI a00 He MPALOIOTH - 3 ypaxyBaHHIM
HACTYIHUX €TaliB POLECY, HA SKMX MOXIIMBE 1l yCYHEHHsI a00 3HIKEHHS /10 TIPHITHATHOTO PiBHS,
a TAKOXK HAJIEKHUM YMHOM BIPOBADKEHUX IIPOrPaM OMEPALiHHOT HiATPUMKH.

OwiHka pU3MKYy HEOE3NEKH BHU3HAYAEThC 3 TOYKHM 30py TOrO, HACKUIBKH CEpHO3HOIO €
HeOe3reka abo SKUM € i BIUMB BiTHOCHO HMOBIPHOCTI BUHMKHEHHSI HEOE3MEKH B KIHIIEBOMY
MPOIYKTI, SIKIIO TIeBHI 3armoODKHI 3aXOIM HE 3aCTOCOBYIOTBCSA ab0 HE TMpAIfiooTh - 3 METOI
BHM3HAYEHHS HACTYITHHX €TalliB [POLIECY, Ha SIKMX PU3UK MOXKe OyTH YCYHYTHii a00 3HIDKSHHUI 10
HPUIAHSATHOTO PiBHSL.

P = liMOBipHiCTP = HMOBIPHICTP BUHUKHEHHs HEOE3MEKU B KiHIIEBOMY MPOIYKTI, SIKIIO MEBHI
3ano0iKHI 3aX0M BiICYTHI a00 He MPALIOIOTh - 3 YpaxyBaHHAM HACTYIHUX €TamiB TpoLecy, Ha
SIKMX PUBHK MOYKe OyTH YCYHYTHIA 200 3HIDKEHUI 0 MPUITHATHOTO PIBHS.

U = edheKT = BIUTHB HEOE3NIEKH HA 30POB'S OTMHU ab0 ii THKKICT.

Pravdepodobnost’ U¢inok
1 Vel'mi nizka (zopr krat za Obmedzeny ucinok (ziadne prejavy, neohrozujuce zdravie)
rok alebo vobec) ’
2 Nizka (mesacne) Mierny uéinok (malé prejavy, mierny vplyv na zdravie)
3 Vysoka (denne) Zavazny ucinok (zavazné prejavy, ohrozujuce zdravie)
4 | Vermi vysoka (neustdle) Velmi z:’nyfainyrliéinok (9hrozuji}ce zivot, individualne
a mnohonasobné ohrozenie zdravia)

MmoBipHicTs Ta edext
HmogipuicTs Edexr
Jyxe Hi3bKuii (KUTbka
1 pasiB Ha pik abo B3arasi He O6mexxennii edext (O3 NPOsIBIB, He 3arpoOKY€ 310POB'I0)
BiI0yBa€THCS)
2 | Husbkwii (momicsus) Jlerkmii eexT (HEBEIUKI NPOSBH, NOMIPHUIA BILTHB Ha 310POB's)
3 Bucokwii (1110/1eHHO) TsKKi HACTIIKY (CEPH03HI MPOSBY, 1110 3arPOXKYIOTh 3I0POB't0)
4 | Jlywe sucokui (nocriftio) Myxe cepﬁoz.mi HACTIKH (H6663‘1'[e'{ﬂi JTUTS SKUTTSL, IHAWBI Ty JTbHI
Ta MHOYKUHHI PU3KMKH 151 310POB'ST)

Hodnotenie rizika

VeP’mi vysoka pravdepodobnost’
Vysoka pravdepodobnost’
Mala pravdepodobnost’

Vel’mi mala pravdepodobnost’ 4 (CP)
1 2 3 4
Obmedzeny Mierny Zavazny VelPmi zavainy
aéinok aéinok uéinok uéinok
funded by 20
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OuiHKa pU3HKiB

Jlyzxe BUCOKA iiMOBIpHiCTL
Bucoxa iiMoBipHicTn
Hmsbka iiMoBipHicTL

Jlyzxe HiBbKa iiMoBipHicTL 4(CP)
1 2 3 4
o it TomipHuii CepiioHi Myxe
edext edext HACTIAKH cepiio3Hui
edexr
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1 Zanedbatel’'né riziko | Nevyzaduje sa kontrola.

TTociOHuK 3 ririenn

[ 5]
|
“w

Nizko zivazné riziko | VyZzaduje sa nizka uroveil (nizka frekvencia) kontroly.

1 He3naunnii pm3uk Histkoro orsizy He OTpiGHO.

4 -8 | Stredne zavainé Vyzadujt sa zakladné poziadavky spravnej vyrobnej praxe, $kolenie,
riziko opatrenia v osobnej a prevadzkovej hygiene a trovne kontroly.

2-3 | Hmpkuii cepiiozHuii
PU3HK

Tlotpiben HU3bKMIA piBeHb (HI3bKA YACTOTA) KOHTPOJIHO.

9 — | Vysoko zavazné Vyzadujt sa prisnejsie poZiadavky na spravnu vyrobnu prax, osobnu
12 | riziko a prevadzkovu hygienu, vykon €istenia, dezinfekcie, dekontaminacie
a uroven kontroly.

4-8 | Homipunuii pu3uk Heo0xiytHi 6a30Bi BIMOTH HAJIEKHOI BAPOOHIYO! PAKTHKH, HABYAHHS,

3aX0/11 OCOOUCTOI Ta BUPOOHUHOI Miri€HN Ta PIBHI KOHTPOJIHO.

16 | Kritické riziko Vyzaduje sa ovladanie a kontrola procesu, kroku prostrednictvom
fyzikalnych a chemickych parametrov s vysokou troviiou frekvencie

a kontroly.

9-12 | Jyie BHCOKHIi pm3HK | BibLi cyBOpi BUMOTU BUCYBAIOTBCS 10 HANEKHOI BAPOOHUIOL
MPAKTUKH, OCOOKMCTOI T BUPOOHNYOI Tri€HH, OUHILEHHS, Ae31HPEKIIL,

JIeKOHTaMIHaLlii Ta PIBHIB KOHTPOJTIO.

- - Kriticky kontrolny bod. Je to priestor, miesto, krok alebo postup, ktory mozno
kontrolovat” a ovladat' a v ktorom je rozhodujucim spdsobom mozné predchadzat’,
zabranit’ a vylucit vznik hygienického rizika a ohrozenie zdravotnej bezpe¢nosti.

CP - Kontrolny bod. Uréeny analyzou rizik ako nevyhnutny na kontrolu nad
moznostou vzniku a/alebo vzrastu rizika pre bezpecnost potravin alebo kontaminécie
vyrobku (vyrobkov) alebo prostredia vyroby.

16 | Kpurnunuii pusux HeoOXiTH1Ii KOHTPOJTH | MOHITOPUHT TTPOLIECY, 3 BUCOKOIO YacTOTOIO 1

KOHTpOJIeM (Di3UKO-XIMIYHUX [TapamMeTpiB.

-- KPHTHYHA KOHTPOJbHAa Touka. Lle 30Ha, micie, eram abo Tporec, sKi MOXKHA
KOHTPOJIIOBATH Ta YNPABJIATH HUMHM, i Ji& KPUTUYHO BKIMBO 3aro0irTH, YHHKHYTH Ta
YCYHYTH BUHHKHEHHSI 3arpo3 JUTA Tiri€HH Ta 6e3MeKu 370pOB'sL.

KII - KonrposibHa Touka. BusHauaerbcs 3a pe3ysbTaTaMyl aHali3y pHU3HKIB K HEOOXinHA
JUI KOHTPOJIIO MOMUIMBOCTI BMHUKHEHHS! Ta/a00 30UIBIICHHS PU3MKY UIS O€3MEeYHOCTI
XapYOBUX MPOIYKTIB ad0 3a0pyAHEHHs NPOAYKTY(iB) Y BUPOOHUYOTO CEPEIOBHIIA.

1.5 Analyza nebezpecenstiev a preventivne opatrenia

1.51 Analyza nebezpecenstiev a preventivhe opatrenia pre potraviny a
obaly
Pot::\:lna/ Typ nebezpecenstva W) 2 ||z Preventivne opatrenia
HR
B: Rozmnozenie neziaducich Garancia dodavatela.
mikroorganizmov, mikroskopickych Kontrola potraviny pri nakupe a prijme.
vlaknitych hub, napadnutie Nepreexspirovany datum minimalnej
hmyzom. Sekundarna kontaminacia | 2 | 4 [ 8 [trvanlivosti.
nebalenych potravin (blizsie st Potravina vyhovujiica zmyslovym
popisané v kapitole: kapitole poziadavkam bez naznakov kazenia.
Suché Nebezpecenstva.)

potraviny | Ch: Pri poskodeni obalov pocas Garancia dodavatel'a.
prepravy, kontaminacia chemickymi 3 3 Kontrola potraviny pri nakupe a prijme.
latkami. Potravina vyhovujuca zmyslovym

poziadavkam bez naznakov kazenia.
F: Pri poskodeni obalu Garancia dodavatel'a.
a u nebalenych potravin su rizikom | 1 | 3 | 3 |Kontrola prijimanej suroviny.
cudzie predmety a Castice.
B: Rozmnozenie neziaducich Garancia dodavatel'a.
mikroorganizmov pri poruseni Kontrola potraviny pri nakupe a prijme.
chladiarenského ret'azca. Nepreexspirovany datum minimalnej
Kontaminacia potravin neziaducimi trvanlivosti alebo spotreby.
mikroorganizmami pri poskodeni Potravina vyhovujuca zmyslovym
. - o 414 |16 o . . .

obalového materialu a prekrogeni poziadavkam bez naznakov kazenia.
datumu minimalne;j trvanlivosti Dodrziavanie chladiarenského ret'azca.

Chladené | alebo datumu spotreby. Napadnutie

potraviny [ hmyzom. Sekundarna kontaminacia
nebalenych potravin.
Ch: Pri poskodeni obalov pocas Garancia dodavatela.
prepravy, kontaminacia chemickymi 3 3 Kontrola potraviny pri nakupe a prijme.
latkami. Potravina vyhovujiica zmyslovym

poziadavkam bez naznakov kazenia.
F: Pri poskodeni obalu su rizikom RN Garancia dodavatel'a.
cudzie predmety a Castice. Kontrola potraviny pri ndkupe a prijme.
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151 AHani3 HeGe3neku Ta 3anobikHI 3aX0aM 1A Xap|OoBMX NPOAYKTIB Ta yNakoBKU
Tlpoykm T HeOesneKu R| Z E%; Hpodimaxrirmi zaxomn
TEKYBAHES RZ=

e
B: PoRMHOMCHEST HEODKAHIX T apaHTist MoCTAAIBHIKA.
MIKPOOPIAHIBMIB, MIKDOCKOITHHIX TTepeBipra POty KIIB Xap<yBAHHS [PH KYTTIRIT Ta
'HATKONOMOHYX [PHOIB, 3ADKSHED 2l a4l s OTPHMAHHL.
'HEYTIAKOBAHKIX TIPOZIKTIB XapHyBaHHs (GUTbLI b, stk BITIOBIZIE CCHOOPHIM BIMOraM 063 (BHAK
JEeTartbHo ormcano B poan "HeGesriera). TICYBAHHSL.
Y: Koy yTiakoBKa NOLIKO/PKYETHCS T/ HaC TapaHrist MoCTAYaIHIKA.
Cyxikopvu | TpaHCriOpTyBaHHs, 380Dy THCHHS XIMIKATAMI. TTepeBipra POty KIIB Xap<yBaHHS [IPH KYTTIRIT Ta
11 3] 3 [ompuvanm.
Taea, @ BimOBinAe cercopEIM BrIMoram Oe3 Oy k-
SIKVIX O3HAK TICYBAHESL.
B: CropoHHi IpeveTH Ta YaCTHHKA T apaHTist IOCTAAIHIKA.
CTAHOBIBIT PYBHK IPH TNOLIKO/DKSHIH TR TepeBipra BXYIHOI CHPOBHHIL
VITEKOBLE T2 HEY IBKOBAHHX TIPOIYKTaX
XepHYBAHHS.
B: PosvHO®eHES HeODKAHIX TapaHrist IoCTAYAIHIKA.
MIKPOOPFAHISMIB IDH TIOPYITICHH XOTIOTOROTO Tepenipia rpOyKIi Xap-y BAHE S IDH Ky TRV T2
JIAHLFOrA. 320Dy IHCHES XapHOBKIX ITPOLTyKTIB OTpHMaHHI.
' HEODKAHIMM MIKOOPIAHI3MAMEL, KOV TepMIH IPHIATHOCT] He 3AKIHAHBCAL.
I i MATEDiEV IOLIG i slal i, 1@ BimOBinTAE cercopEIM BrIMoram Oe3 Gy k-
TIPCBHLIICHO MIHIMAVIHHV TEpMIH SIKVIX OBHAK TICYBAHHSL.
Oxonomxeni | TPHIATHOCT 200 TEPMIH NIPHIATHOCTI, JIOTPHMAHES XOJIOOBOTO JIAHLFOTA.
nponyka | SapaxeHss komaxavil Bropurre ]
XapHyBaHHs | 320Dy IHCHES Hey TAKOBAHVX TIPOZIKTIB
XAPIYBAHHL
Y: Ko/ yTiaKoBKa NOMIKOIPKY €TSS T HaC T apaHTist IOCTAAIHIKA.
TPAHCTIOPTY BAHESL, 330Dy IHCHES XIMIKATAMIL [ epeBipra Moty KIiB Xap-y BAHES [IPY Ky IR Ta
13| 3 |ompmvansi
MMWmimrmﬁmm
TICYBAHEL
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B: Rozmnozenie neziaducich Garancia dodavatel'a.
mikroorganizmov pri poruseni Kontrola potraviny pri nakupe a prijme.
chladiarenského ret’azca. Nepreexspirovany datum minimalnej
Kontaminacia potravin neziaducimi trvanlivosti alebo spotreby.
mikroorganizmami pri poskodeni 4| 4 | 16 |Potravina vyhovujuca zmyslovym
obalového materialu a prekrogeni poziadavkam bez naznakov kazenia.
Mrazené | datumu minimalnej trvanlivosti Dodrziavanie chladiarenského ret'azca.

potraviny | alebo spotreby. Sekundarna
kontaminécia nebalenych potravin.

Ch: Pri poskodeni obalov pocas Garancia dodavatela.
prepravy a nasledna kontaminacia 1| 3| 3 |Kontrola potraviny pri nakupe a prijme.
chemickymi latkami.
F: Pri poskodeni obalu su rizikom 1131 3 Garancia dodavatela.
cudzie predmety a Castice. Kontrola potraviny pri nakupe a prijme.

Obaly, B: Kontaminacia 11al 4 Garancia dodavatel'a.

jednorazov | mikroorganizmami.
y pribor | Ch: Latky migrujtice z obalov. Garancia dodéavatela.
ariad. Obaly pre potravinarske pouZitie.

1]1 1 | Certifikat, prehlasenie o zhode, protokol
o skuske z akreditovaného laboratoria.
Kontrola obalov pri prijme.

F: Necistoty 1 Garancia dodavatel'a.

Kontrola obalov pri prijme.

1.5.2 Analyza nebezpecenstiev a preventivne opatrenia pre hotové pokrmy

Pri dodrzani Spravnej vyrobnej praxe, osobnej hygieny, prevadzkovej hygieny a eliminovani sekundarnej
kontaminacie nepredstavuju hotové pokrmy zavazné riziko pre zdravie spotrebitela z pohladu pritomnosti
mikroorganizmov, chemickych latok a cudzich predmetov.

Pri vyrobe teplych pokrmov sa dosiahnutim teploty 70 °C vyrazne eliminuje mikrobialne nebezpecenstvo.
V nedostatoéne tepelne opracovanych pokrmoch moézu niektoré mikroorganizmy prezit' a je potrebné zabranit’
ich rozmnozeniu. Spory niektorych mikroorganizmov prezivaju teplotu varu, a je potrebné zabranit ich
vykliceniu a rozmnozeniu. Po wuvareni pokrmu mdze dochadzat' aj k sekundarnej kontaminacii
mikroorganizmami a ich naslednému rozmnoZeniu. Z tychto dévodov sa musia pokrmy uchovavat' pri takych
teplotach, pri ktorych mikroorganizmy nebudu rast” alebo produkovat’ toxiny.

Pre spotrebitela je nebezpecna pritomnost’ tzv. patogénnych mikroorganizmov a toxinov, ktoré produkuju.
Nebezpecna je aj pritomnost mykotoxinov, ktoré pochadzaju z Cinnosti mikroskopickych vlaknitych hub
(plesni). Mnohé mykotoxiny sa vplyvom tepelnej upravy nenicia.

Tepelne nespracované a ¢iastoéne tepelne spracované pokrmy z mésa, ryb a ostatnych morskych zivodichov
predstavuju vécsie riziko pre zdravie spotrebitel'a v porovnani s teplymi pokrmami. V tychto pokrmoch mézu
byt pritomné mikroorganizmy, toxiny a nemozno vylucit ani pritomnost’ parazitov ak sa nachadzali v surovine.

Dalsie riziko predstavuje pritomnost’ cudzorodych chemickych latok, ktoré mézu pochadzat’ zo surovin ako
aj samotného technologického procesu. Je potrebné zabranit’ pripaleniu pokrmov a prepalovaniu olejov a tukov.

Zdravotné riziko predstavuje aj pritomnost’ alergénov (len pre urcitych l'udi), aditivnych latok, hlavne
konzervaénych latok, zvyseny obsah soli a pod.

Cudzie predmety predstavuju riziko najmé vtedy, ak mdzu porezat’ traviaci systém. Ich pritomnost’ méoze
taktiez vyvolavat’ odpor.

Podrobny popis nebezpecenstiev sme uviedli v kapitole Nebezpecenstva.
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B: CropoHHi IpeveTH Ta YacTHHKA T apaHTist IOCTAAIHIKA.
CTAHORTBITH PYBHIK TPH TIOLIKO/DKSHH 1] 3| 3 |TlepesipkanponyKis XapyBaH s MPH KyTIRI T8
YTIKOBKIL OIPHMAHHI.
B: PoRMHOMCHHST HEODKAHIX TapaHrist MoCTAYaIBHIKA.
MIKPOOPIAHIMIB TPH TIOpY LLIEHH! XOZIOZ0BOIO TTepeBipra Oty KIiB Xap<y BAHES [PH KY TR Ta
JIAHLFOrA. 380Dy IHEHES XapHOBKIX ITPOLTyKTIB OTPHMAHHI.
' HEODKAHIAMM MIKDOOPIaHI3MAMH TIDH He npocTpose I TepMIH NIPHIATHOCT] 800 TepMIH
TIOMIKO/PKSHHI TAKY BATHHOTO MATEpIaTy Ta 4| 4| 16 | BexoprcTaHHs He SAKIHIMBCA.
Savoponersi | Bropure 320py st HeyTEKOBAHIX JIOTPHMAHES XQTIOZOBOO JIAHLEOR.
npoayKma | TPOZIYKTIB XAy BAHFH.
Y. Tpy DOLIKO/LKEHH Y TIAKOBKHA 1 4AC TapaHTis NoCTAYABHIKA,
TPAHCTIOTY BAHES TATIOTAUTHIIOMY 1] 3| 3 | TlepesipranpoyKrieXapayBaHes IPHKY IR T2
3a0py/IHEHH XIMIKATAMIA OTpHMAHHI.
B: CropoHH Ipeave i Ta YaCTHHKA Taparmis nocravabHvRA.
CTAHORIBITH PYBHIK TPH TIOLIKO/DKSHH 1] 3| 3 |TepesipkanpomyKiiB XapyBaHHs [PH KyTIR/ T8
'VTIAKOBKIL OIPHMAHHL.
y B: 3a0py,HeHH MIKpOOPraHBMAMIL 1| 4| 4 |Tapasmsnocrasamsivka
0HOpasoBi | U: PeqoBHHI, 1110 MITPYFOTH 3 YTIAKOBKIL TIMaparmis nocravabHIRA.
cronosi "VraKoBia s XapoBiX npozykris. Cepridikar,
TPV TR 1| 1| 1 |nexapaunpo simoBiHicTs npotokon
nocya. BUTIPOOYBAHb AKPEITOBAHO! JIA00PATOPIL.
TlepeBipKa yIAaKOBKA IPX OTPHMAHHI.
F: Jlomitki 1] 1 TapaHrist MoCTaYa/IBHIKA.
TlepeBipKa yNAKOBKA DX OTPHAMAHHL.

1.5.2 AHani3 HeGe3neky Ta 3anobbkHi 3axoam Arisi FOTOBUX CTPaB

Tlpu poTprMaHH! HAIEKHOT BUPOOHKHOI TIPAKTHKH, OCOOKCTON TirEHH, OepaLiiHOI NNEHH Ta YCy HeHHI BIOPUHHOTO 3a0py HCHHS
TOTOBI CIPABA HE CTAHOR/BIIH CCPHOBHOIO PYBHKY YIS 3[OPOB'ST CIIOMKMBAYA 3 TOUKY 30PY HASBHOCTI MIKDOOPIAHI3MIB, XIMIMHIX
PE{OBHH Ta CTOPOHHIX IPEIMETIB.

Tpy BEPOOHHLIIBI FAPSMX NPOIYKTIB XapHdy BAHES JOCATHEHES TeMriepatypu 70 °C 3HAYHO 3HIDKYE MIKPOOIOTIONTHHY HeOE3IIeKY.
Jlestd MIKPOOPIAHIBME MOy Th BEPKUBATH B HETIOBAPSHKX NPOZIYKTAX, TOMy HEOOXIHO 3aro0irad ix posmHokeHHO. Criopy IETKiX
MIKPOOPraHI3MIB BHIPHMYIOTh TEMIICPATYPy KHITHEHS, TOMYy HEOOXIIHO 3aroOiramd iXHOMy INPOPOCTAHHIO Ta POSMHOMKCHHEO.
Bropurte 3a0pyJHeHHS MIKPOOPraHIBMAMH MOX® TAKOK BIOYBAaTHCA TG/ TPUIOTYBAHHS DKL, 1 3rOZOM BOHM MOKYTh
POSMHOSKYBATHCS. 3 TFIX TIPHFHH DKy HeOOXIIHO 30epIraty MU TeMIEPaTypl, TIPH SIKii MIKPOOPraHI3MH He Oy Th POSMHOKYBATHCS 1
BHPOOIBIIV TOKCHHIL

HasBHicTb Tak 3BAHVX NATOICHHMX MIKPOOPTAHBMIB 1 TOKCHHIB, SIKi BOHH BHPOOJBIOTH, € HEOE3TIEMHHMH I CIIOYKMBAYA.
HeGesniesHOr0 € TaKoK HATBHICTH MIKOTOKCHHIB, SIKI Y TBOPEOEOTBCS B PE3yJIBTAT! SKUITEMSUIBHOCT] MIKPOCKOMIMHIX HUTIACTVX IPUOIB
(roticrsBH). Bararo MIKOTOKCHHIB He Py HYIOTECA TPH TepMItHIii 0GposLy.

Cupi Ta HaCTKOBO CHPI CIPABH 3 MiCa, PHOH Ta IHIIMX MOPETIPOZIYKTIB CTAHOBITH OUIBIIMIA PH3HK Y1 3ZI0POB CTIOYKMBAYIB, HOK
TIPHArOTOBAHI CIPaBK. Y LIKX CIPABAX MOYKYTH Oy TV [IPHCY THIMI MIKPOOPIAHI3MI, TOKCHHFL, A TAKOYK He MOYKHA BUKITFOIVTY HASBHICTH
TIAPABHTIB, SIKILO BOHK OyJIM [IPKCY THI B CHPOBHHI.

JlonatkoBwii pH3HK CTAHOBUTH HAsBHICTH CTOPOHHIX XIMIMHUX PEUOBHH, SIKI MOYKY Th TOXOZITH SIK 13 CHPOBHHH, TaK 1 3 CAMOTO
TeXHOJIOMYHOIO pOLEcy. HeoOXinHO yHIKATH CriantoBAHHS XapHOBIX HPOJIYKIIB I BUTOPSHES O/ Ta JKHPIB.

HasBHicts arniepreHiB (TUBKH yi TIEBHIX JIOICH), 00ABOK, OCOONMBO KOHCEPBAHTIB, IMBHILCHAI BMICT COJIi TOLLO, TAKOK
CTAHOBJIATH PVBUK [V 310POB.

CTOPOHHI TIE/IMETH CTAHORIIATH PH3HK, 0COOJMBO AKITIO BOHH MOYKyTh TIODI3aTH TPaBHY CHCTEMy. IX TDHCY THICTS TaKoMK MOMKe
BUKTHKATH OLT.

JleranbHuii ormc HeOesiek HaseieHo B posaut HeGesnexn.
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Pokrm Typ nebezpecenstva RiZ Preventivne opatrenia
HR
Hotové B: Mikroorganizmy, hmyz, Vyradenie pokrmov, u ktorych sa
pokrmy | parazity predpoklada pritomnost’
(teplé, mikroorganizmov, parazitov, hmyzu.
studené, | Teplé pokrmy 2 | Zabranenie krizovej kontaminacii.
Ciastoéne Uchovavanie pokrmov pri vhodnej
tepelne teplote.
opracované) | Ciastoéne tepelne opracované 12 [ Uchovavanie pokrmov iba dovoleny ¢as.
pokrmy a studené pokrmy Vedenie zaznamu o tepelnej uprave
pokrmov.
Skolenie zamestnancov.
Ch: Cudzorodé chemické latky, Vyradenie pokrmov, u ktorych sa
toxiny, mykotoxiny, rezidua predpoklada pritomnost’ cudzorodej
Cistiacich a dezinfekénych chemickej latky.
pripravkov, Vyradenie pripalenych pokrmov.
Aditivne latky: konzerva¢né latky, 9 | Vyradenie prepalenych olejov a tukov.
obsah soli a pod. Dodrziavanie sanitatného programu,
oplach pracovnych pomécok po Cisteni
a dezinfekcii.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Vyradenie pokrmov, u ktorych sa
predpoklada pritomnost’ cudzich
3 predmetov.
Dodrziavanie osobnej hygieny.
Dodrziavanie prevadzkovej hygieny.
Skolenie zamestnancov.
Iné: Alergény (pre uréitych I'udi) Zabranenie krizovej kontaminacii.
12 | Upozornenie spotrebitelov na ich

pritomnost’.
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Buiono Tun HeGe3mexkH Lz MpodiraxkTuyni 3axoaun
RxZ
HR
Torosi B: MikpoopraHizmu, KOMaxu, Bukmtodennsa ctpas, ae nepenbdadaeTbes
cTpaBH TapasuTH HAsjABHICTb MiKPOOPTaHI3MiB, IIAPA3HUTIB,
(rapsidi, KOMax.
xonoani, | apsui ctpasn 5 3anobiraHHs epexpecHoMy
nHanisgabpu 3a0pyAHEHHIO.
KaTH) 306epiraTy >y IPH BIAMOBI THIH
06po6reno) | HanisdaGpukaru ta Xomoasi 12 TeMIeparypi.
CTpaBu 306epiraTy i’y TUIBKH IPOTATOM
JI03BOJIEHOTO 4acy.
Beaenus 06Ky TepMigHOi 06pOOKH TiKi.
Hapuauns nepcoHany.
Y: CtopoHHi XiMi4HI PeHOBHHH, VCcyHeHHs IPOAYKTIB XapuyBaHHs 3
TOKCHHHM, MIKOTOKCHHH, 3aJTHIIKN Mi03POIO HA BMICT 9y>KOPIIHOI XIMITHOT
YUCTAYHX Ta A31HDIKYIOUHX PEUOBHHH.
3aco0iB, YeyHeHHs i aropisiol ixi.
JloGaBKH: KOHCEPBAHTH, BMIiCT COJII 9 | YeyHeHHs miAropuIkx Macel 1 xKHupiB.
TOIIO. JloTpuMaHHs CaHITapHOI IPOrpamMH,
OMOJIICKYBaHHsA PO60OYOro obaaHaHHsA
TiCJIst OYMILEHHS Ta Je3iH(eKIyi.
HapuaHHs niepcoHary.
F: CroponHi npeameTy. YcyHeHHs 10Cy Ay 3 MiJ03POI0 HA
HAsABHICTH CTOPOHHIX IPSAMETIB.
8 | MorpumaHHs 0COGHCTO] Tiri€HH.
JloTpuMaHHs OrepauiifHoi ririeHu.
Hapuauns nepcoHaiy.
Inme: Aneprenu (Juis JeAKuX 3anobiraHHs nepexpecHoMy
TrozIe) 12 |3abpynnennro. Ilonepemxenns

CIHOKHBAYIB [P0 IXHIO IPHUCY THICTb.
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1.5.3 Analyza nebezpecenstiev a preventivhe opatrenia pre jednotlivé

procesy
Technol. Typ nebezpecenstva RxZ Preventivne opatrenia
proces =
HR
Dodavatel neznameho povodu, Nakup surovin, obalov len od
neschvaleny dodavatel. Chybajuce déveryhodnych dodavatel'ov. Pri kazdej
dodacie listy, sprievodna dodavke surovin, obalov musia byt’
dokumentacia, porusenie k dispozicii dodacie listy, sprievodna
chladiarenského ret'azca dokumentacia, oznacenie surovin,
Nakup u chladfenjch a mraz_enych pyotravin,( nepo§!<odené oba!y. Dodfianie’
a prijem 11ed9dl‘zan1§ 0§9bne_y a prevadzkmjej podmienok chladlarenskgho ret'azca —
potravin hygieny pri prijme zamestnancami, 12 | kontrola teploty chladenych
dopravnymi prostriedkami, a mrazenych potravin pri vstupe,
a obalov v T N X § . .
pouzitymi pomédckami. kontrola prepravnych podmienok.
Vedenie zaznamov pri prijme potravin.
Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Skladovanie | B: Suché potraviny: riziko rastu Dodrzanie spravnej relativnej vlhkosti
potravin | mikroskopickym hub u zvlhnutych vzduchu a teploty vzduchu pri
potravin, potravin s poskodenym skladovani suchych potravin. Dodrzanie
otvorenym obalom a pri nespravnej spravnej teploty vzduchu pri skladovani
vlhkosti prostredia. chladenych a mrazenych potravin.
Nepreexspirovany datum minimalnej
Chladené a mrazené potraviny: trvanlivosti alebo datum spotreby.
Nedodrzanie chladiarenského Kontrola skladovanych potravin.
retazca moze byt pri¢inou Vykonavanie zmyslového posudenia
neziaduceho rastu a rozmnozovania skladovanych potravin. Dodrzanie
mikroorganizmov. pravidiel skladovania FIFO alebo FEFO
12 (First in, first out — Prvé dnu, prvé von

First expired, first out — Prvé exspiruje,
prvé von). Dodrzanie zasad spravnej
vyrobnej praxe pocas skladovania
potravin. Ochrana skladovych
priestorov pred vstupom zivo¢isnych
skodcov.

V chladnic¢ke a mraznicke oddelit’
vzajomne nezluiteIné druhy potravin,
umiestnit’ potraviny do nadob, prikryt’
potraviny a pod.

Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

Ch: Chemické latky

Oddelit’ potraviny od nepotravinarskeho
tovaru, chemickych latok.

Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

F: Cudzie predmety z prostredia,
obalov.

Upratovanie skladu, chladni¢iek,
mrazniciek, odstraniovanie cudzich
predmetov, necistot.

Udrziavanie priestorov v dobrom stave.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.
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153 AHani3 HeGe3nek Ta 3anobikHI 3axoam Arisi OKpeMUX NPoLeciB
Texuon T HeGe3nexn Z | RxZ Tpodinaxnrasi 3axomm
ec =
HR
TToCTAYATEHAK HEBIZIOMOTO TIOXOIDKEHES, Kynyifre cuposimy., ymmxxynnumy
HE 3aTBEP/DKEHHMN [I0CTAYATEHAK. TiepeBipeHrX NocTavabHnKiB. Ha koviy
Bincy THICTb HAKNATHIX, CYTIPOBIIHOL TIOCTABKY CHPOBUHI, Y TIAKOBKY TIOBHHH Oy T
JIOKYMEHTALYi, TIOPYIICHHS XOJIOZIOBOIO 'HAKITAMHI, CYTPOBIIHA 0Ky MCHTALIS, MAPKYBAHES
i | IO 0T OXQIOIGRHYX T2 CHPOBHIHH, HEYIITKOIDKEHA Y TIAKOBKA. JIOTpHMAHHST
Y iow | FMOPOIRHIX TIPOIIYKTIB, HEIOTPUMAHES 'YMOB XOJIOZIOBOIO JIAHLFOTA - [IEPEBIPKA
“pol . | 0coBrcToi Ta BUpOGHIHOI TirieHH i yac 3| 1o |TevmeparyproxonomierI Ta saMOpoICHIn
P Y TIPHIOMY TIEPCOHATIOM, TPAHCTIOPTHIX TIPOJYKIIB HA BXOZ, [IEPEBIPKA yMOB
- 3ac00iB, Of mo TPAHCTIOPTYBAHES. Bererrst 007Ky mpet
) BUKOPHCTOBYETBCSL. OTPUMAHHI [IPOZIKTIB XapHyBAHEL
Ilmpmamm TIPABIIT OCOOKCTOI Ta Bl/p06HI/HJl
BByaJmmu KOHTPOJTS TPOLIECY.
Hapuanms niepcosany.
30epiranns: | B: Cyxuii kopm: prsuK po3BHIKy TTimrpriviarst HeoOXiTHOT BIITHOCHOI BOJIOTOCTI Ta
NPOYKTIB nﬁq)gcmnitqu rppﬁ[dnysomr_muy TeMIRpaTyPH TIOBITPS K 30ePiraHH CyXpX
XAPHYBAHHST | KOPM, KODMI 3 TIOUIKO DKEHOIO BIIIKPHIOIO TIPOIYKIIB. rh,zupmm}m 'HeoOXTHO
YIIAKOBKOKO TA IPH HETIPABIIHHII “TeMIIepATy]H [OBITS IPX 30ePIraHH
BOJIONOCTL. OXOJIOIGKEHIIX 1 3AMOPOYKEHFIX TIPOTYKTIB.

) ) Plewmmwmnrpmmaﬁomm
OX0JI0/DKeHI Ta 3aMOPOYEH] [POLTY KT TDHIATHOCTL KOHIpOIIs IOy KIIB XapHy BaHEL,
HEZOTPUMAHHS XOJIOZIOBOIO JIAHLEOrA MOYKE mmom Hponeue}moem;pmommm
COPHHMHITY HeGIKAHYA PiCT i TIPOJTYKIIB XapdyBAHEHS, L0
POBMHOCHHS MIKPOOPIAHI3MIB. Jotprvanest rpasian oepiranest FIFO abo FEFO

(First in, first out - IiePLUMM TPHHALLIOB, [IGPLLIM
3| 1 ITILOB)
First expired, first out - T Teprurv 3aKiH{MBCs TepMIH
rpuuau{?cri, TICPILFM BAFITIOB). Z[OIpP]MﬂHHX{
TIPHHLTIB HAVIE/KHO! BUPOOHHHOL TIPAKTHKA T
CKITAZICHKIX TTPHMILCHD Bi/T TPOHUKHEHES
TBAPUH-LLIK|/THHKIB.
'V XONOMIIBHIKY T MOPOBHUIBHIM Kamepi
pcs,@mﬁm B3AEMHO HeCyMICHI BHIM [IPOZIYKIIB,
p(mmmyfne TIPOZIyKTH B KOHTEHHEpax,
HAKPHBATE TIPOIYKTH TOLIO.
BiyarsHpit KOHIPOITS [IPOLIecy.
Hasuares nepcoraity.
Ch: Ximiuni peqoBHHA Binoxpemzoiire TIOJIY KTV XAy BAHHS Bi
1 | | menpomosomn TOBAPIB, XIMIKATIB.
BisyanbHii KOHIPOIB IPOLIECY.
Hapuarss nepcosany.
F: CropoHHI rpeaveTi 3 HaBKOIMIIHEOTO TlprOuparEst CKanis, XONOMAIBHAKIB,
CCPEIOBHILIA, [TAKYBAHHSL MODOSHITSHIX KAMICD, BYTICHIS CTOPOHHIX
TIpenveTis, Gpyy.
Vip I My CTaHL
BisyanbHuii koHTpOTS npomw
1 1 | Hapuarss nepcosany.




Hygienicka prirucka

B: Nedostatocna kontrola
preberanych potravin, riziko
preberania mikrobiologicky
nevyhovujucej potraviny, pokazenej

Désledna zmyslova kontrola preberane;j
potraviny na vyrobu pokrmov.
Vyradenie kazdej podozrivej potraviny.
Likvidacia potraviny.

Preberanie |potraviny. Vizualna kontrola procesu.
potravin na Skolenie zamestnancov.
pripravu | Ch: - B
pokrmov | F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vyradenie kazdej podozrivej potraviny.
Likvidacia potraviny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Sekundarna kontaminacia Dodrziavanie pravidiel osobnej
mikroorganizmami z rak a prevadzkovej hygieny.
zamestnancov, pouzitého naradia, V pripade otvorenia obalu potraviny
nacinia, pomécok, zariadenia, (vakuovo balené méso, konzerva a pod.)
prostredia. a jej, d'alsieho uchovavania sa vedie
zaznam s uvedenim datumu a hodiny
otvorenia, tieto udaje sa vyznacia aj na
obale potraviny.
Vizualna kontrola procesu.
, Skolenie zamestnancov.
Priprava Ch: Rozidua Gistiacich Dodrzani ftacneh
surovin  Rezidud Eistiacic ] odrzanie sanitaéného programu.
a dezinfekénych pripravkov pri Désledny oplach kazdého sanitovaného
nespravne aplikovanej sanitacii. zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Triedenie potravin.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Sekundarna kontaminacia Dodrziavanie pravidiel osobnej
surovin mikroorganizmami z rak a prevadzkovej hygieny.
zamestnancov, pouzitého naradia, Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
nadinia, pomdcok, zariadenia, Pri vakuovom baleni surovin sa
prostredia, surovin. kontroluje stav obalu, jeho tesnost’.
Vakuovo balena surovina sa oznaci
udajmi z pévodne;j etikety, datumom
balenia a datumom spotreby.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Spracova- | Ch: Rezidua ¢istiacich Dodrzanie sanitaéného programu.

nie surovin

a dezinfekénych pripravkov pri
nespravne aplikovanej sanitacii.

Désledny oplach kazdého sanitovaného
zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

F: Cudzie predmety.

Dodrziavanie pravidiel osobnej

a prevadzkovej hygieny.

Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Eliminovanie kontaminacie ostrymi
Cast’'ami pochadzajucimi priamo z
potravin ako st alomky kosti, Skrupiny
a pod.
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Iepenaua

B: HerocTarHiii KOHIpOis 3a HpoJIyKraMu
XepHyBAHHS, PH3HK OTPHMATH
MIKPOOIOIIONHO He3AOBUTbHY DKY,

Tloc/nOBHHIA CEHCOPHHI KOHTPOJIb XAPHOBHX.

Y-

F: Croponmi npenvey.

JIoTprMAHEST PABEIT OCOOKCTOL Ta BUPOOHHHOL
A

BrraHBTe BCl MI03pUT IPOAYKIHL
Vraizans bi.

CHPOBHHI

B: Bropumse 3a0pytseHs

: . S pyK rparisuas,
BUKOPHCTAHIX IHCTPYMCHIIB, TI0CY 1y,
OO HAHHS, YCTATKYBAHHA,
HABKOJIMILIHBOTO CEPEZIOBHILIIA,

'Y pasi BUIKPHI T Y HAKOBIH XAPOBOTO IPOYKTY
(Micayy BaKyyMHIH yTIAKOBLY, KOHCEPBIB TOLLO) Ta
FIOTO MOTATBIIIONO 30epIraHEst BeTHOT 3AIIC 13
3A3HAYCHHIM JIATH TA HaCy BIIKPHT T, SIKUA TAKOK
'HAHOCHTBCA HA Y TIAKOBKY XAPYOBOIO TIPOIYKIY.
BizyarsHrii KOHIPOIIb [IPOLECY.

Haguanrs riepeoray.

Y: BaHIiK: MAFOHX Ta JESIHIKYFOHX
3aC00IB IPH HETIPABIHOMY TPOBEICHHI
CaHITapHOI 00POOKH.

JIoTprMAHHs IPOrPaMHU CAHITAPHOI 00POOKH.
PeTesibHe OMOJCKyBaHH BCOIO
Jie31H(IKOBAHOIO OO/ IAHAHES Ta TIOCY /1y Y
TIMTHIN BOIL.

BisyarbHui KOHIPOITB IIPOLECY.

Hapuanua nepeonany.

F: Cropormi perveri.

JloTprvaHEst rpasruT 0coOHCTOl Ta BUPOOHAHOL
s

JIOTpHMAHHS HAISHKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTVKKL

Coprysarrs bl

BisyarbHuii KOHIPOIIB IIPOLECY.

Hapuanms niepcosany.

Tepepodxa

B: Bropure 3a0py THEHHT CHPOBHEI
MIKPOOPrAHI3MAMH 3 PyK IPALIBHIKIB,
BUKOPHCTAHKIX IHCTPYMEHIIB, TI0CY /1y,
OOJaHAHHS, YCTATKYBAHH,
HABKOJIVILIHBOTO CEPEIOBHILIA, CHPOBHHIL

JloTprMaHESt IPaBruT 0COOKCTO! Ta BUPOOHHHOL
TirieHn.

JIOTPHAMAHHS HATISKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTVKIL
TTi 1ac BAKYYMHOTO NAKYBAHH CHPOBHHH
TIGPEBIPAETHCA CTaH YTIAKOBKH Ta i
repveTraHicTs. Ha crposuy, yriakosary y
'BAKyYM, HAHOCSTH MApKYBAHHs 3 JIAHAMH 3
OPHINHATEHOT €THKETKH, JIATOIO TIAKYBAHES Ta
TEPMIHOM NPHIATHOCTL.

BisyarbHuii KOHIPOIIb IIPOLECY.

Haguanss nepconarny.

Y: BaTHIIKg MAOHHX Ta JESIHIKYFOHX
3aCO0IB IPH HETIPABHITEHOMY TIPOBEZCHHI
CcaHITapHOI 00POOKHL.

JIoTpHMAHHs IPOrPaMHU CAHITAPHOT 00POOKH.
PeTesibHe OTOJICKYBaHHS BCHOIO
Jie3iH()IKOBAHOTO OO/IAIHAHH Ta TIOCY 1y Y
TIMTHIN BT

BisyarbHui KOHTPOITB IIPOLECY.

Haguanss nepconany.

F: CropoHHi nipezveri.

JIoTprMAHES IPaBIUT 0COOKCTO! Ta BUPOOHHHOL
.

JIOTprMAHEST HATISKHOT BUPOOHIHO! IIPAKTVKIL

'Y oy et 30Dy, IHEHES TOCTPHMEL JACTHHAMIL

IO NOTPAITTIOTH GE3M0CEPEIHBO 3 IPOIYKTIR




Hygienicka prirucka

Vizualna kontrola surovin, triedenie,
preosievanie, filtrovanie a pod.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

apravy.

B: Nebezpedenstvo prezitia

mikroorganizmov a ich spor pri
nedodrzani technologického procesu
vyroby — teploty a ¢asu tepelnej

Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Dodrzanie technologického postupu.
Dodrzania pozadovaného ¢asu a teploty
pri tepelnej Gprave. Musi sa zabezpeGit’,
aby teplota pri tepelnom opracovani
vSetkych Casti masa bola najmenej 70
°C dosiahnuta v jadre vyrobku, pricom

16 | technologicky proces nema neprimerane
zmenit textaru a farbu masa. Ochladené
pecené, dusené a varené neporciované
miso, knedle a ryza sa pred podavanim
musia ohriat’ tak, aby teplota v strede
pokrmu dosiahla najmenej 70 °C.
Vizualna kontrola procesu.

Tepelna Skolenie zamestnancov.

uprava | Ch: Prepélenie tuku. Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Rezidua istiacich a dezinfekénych Teplota tuku pri smazeni nesmie
pripravkov pri nespravne prekrocit’ teplotu 180 °C, ak vyrobca
aplikovanej sanitacii. neurdi inak. Vymena prepaleného tuku.

2 Dodrzanie sanitaéného programu.
Désledny oplach kazdého sanitovaného
zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Dodrziavanie pravidiel osobnej
3 |aprevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Sekundarna kontaminacia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
surovin a pokrmov Dodrziavanie pravidiel osobnej
mikroorganizmami z rak 9 |2 prevadzkovej hygieny.
zamestnancov, pouzitého naradia, Vizualna kontrola procesu.
nadinia, pomdcok, zariadenia, Skolenie zamestnancov.
prostredia.
Ch: Rezidua ¢istiacich Dodrzanie sanitaéného programu.
Kompleti- | a dezinfekénych pripravkov pri Désledny oplach kazdého sanitovaného
zAcia nespravne aplikovanej sanitacii. 2 | zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
3 | Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Sekundarna kontaminacia pri Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
nevhodnych podmienkach (teplota, Dodrzanie teplotnych podmienok pocas
&as) uchovavania a nevhodnej uchovavania a vydaja.
manipulacii. 12 | Dodrziavanie pravidiel osobnej
Uchovava- a prevadzkovej hygieny.
nie Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Ch: Rezidua ¢istiacich Dodrzanie sanitaéného programu.
a dezinfekénych pripravkov pri 2 | Désledny oplach kazdého sanitovaného

nespravne aplikovanej sanitécii.

zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
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BisyarbHuiA OrTIs11 CHPOBHHH, COPTYBAHHS,
npoci}osam-m, (pimsTparis Toro.
BizyanbHpii KOHTpOTB IpoLiecy.
Hapuanms niepcosany.

Tepwvicma
00podKa

B: Hebesriexa BIDKHBAHHS MIKPOOPraHI3MIB
TAiX CIIOP Y Pasi HeOTPHMAHHS
TEXHOJIOIMHYHOIO TPOLECY BUPOOHHLITBA -
TeMIICPATYPH Ta 9aCy TePMIIHOI 00POOKH.

16

JIOTPHMAHHST HATISKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTHKHL
JIOTPHAMAHEST TEXHOJIONHHOI TIPOLEITYPH.
JIOTpHMAHHs HEOOXI/THOTO HaCy Ta TeMIIEpaTypy
npurotyBars. HeoGxi/HO 3abesriedu, mod
TeMIIepaTyPa, 3a SIKOI TOTYFOTBCS BCl YACTUHI
Miica, crasosra He Merte 70 °C B cepenpt
TIPOJIYKTY, Ge3 HATMIPHOI 3MIHK TEKCTYPH TA
KOJIBOPY M'CA B Pe3yJIBTATl TeXHOJOMHHOMO
porecy. OXONODKEHE CMKEHE, TyIIKOBAHE Ta
BAPEHe HETOPLYHHE MICO, [IETIEMEHI Ta PUC
'HEOOXIITHO MZIPITH /IO TEMIIEPATyPH HE MEHIIE
70 °C B LISHIpI CTIPABH IIePE/1 NOJAYCEO HA CIUL
BisyarbHuii KOHIPOITB IIPOLIECY.

Hapuarrs nepcorany.

Y: CrroBaHESL >KHDY .
3 MUFOHHX Ta 3 HPIKYFOIHX.
3acOOIB TPK HETPABFITBHIM CAHITAPHIN
0Gpo0LL.

JIoTprMAHEST HATISKHOT BUPOOHIHO! IIPAKTHKKL
Temriepatypa >KHpy TIij1 4ac CMaKCHEHS He
roBrHHa repesrLyBar 180 °C, sIKwo iHie He

FKHDY.
JIoTprMAHES IPOrPaMU CAHITAPHOL 00POOKH.
Peterse npor BCBOIO Of Ta
TIOCY/Iy, LLIO [YBra€ CAHITAPHii 00poOLd, y
TMTHIHN BOJY. BBYa/bHII KOHIPOIIS IPOLECY.
Hapuanms niepcosany.

F: Cropormi nperveri.

JIOTprIMAHES HATISKHOI BUPOOHIHO! TIPAKTHKIL

JIoTprMAHESt PaBIIT 0COOKCTO! Ta BUPOOHHHOL
A

BisyarsHpit KOHIPOIH POLEECy.

Hapuanms niepcosany.

3aBeprueHHst

B: Bropurre 3a0py/aHSHES CHPOBHHH Ta
TIPOZIYKTIB XapHyBAHHS MIKPOOPTAHI3MaMH
3 PyK NPALIBHHKIB, BUKOPHCTAHKX
IHCTPYMEHTIB, TI0CY 1y, OOJIATHAHH,
HABKOJIVILIHBOTO CEPEIOBHLIA.

JIOTprIMAHES HATISHKHOI BUPOOHIHOI IIPAKTHKIL

JloTprMaHEst IpasruT 0coOKCTOl Ta BUPOOHAHOL
S

BisyarbHui KOHIPOITB IIPOLECY.

Hapuarrs niepconany.

Y: BaHIK: MAFOHX Ta JESIH(IKYFOHX
3aCO0IB TIPH HETPABHITEHOMY TIPOBEZCHHI
CaHITapHOI 00POOKIL

JIoTprMaHHs IPOrPaMHU CaHITAPHOI 00POOKH.
PeTestbHe ONOMICKYBaHH BCHOTO
Jie3iH()KOBAHOTO OGTIAHAHES Ta TIOCY 1y Y
TIMTHIN BOIL.

BisyarbHui KOHIPOIIB IIPOLECY.

Hapuanms niepcosany.

F: CroposHi npeaveri.

JIoTprMaHEst [IPaBIIT 0COOKCTO! Ta BHPOOHHHOL
o

BisyarbHui KOHIPOITB IIPOLECY.

Hapuares niepcosany.

He tpavae.

B: Broputre 3a0py aHeH s Hepes
'HEBIZIIOBI/IHI YMOBH 30€piraHHs
(Temriepatypa, 9ac) Ta HelPABIIIEHE
TIOBOZGKCHEL.

12

JIOTPHMAHHS HAISKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTVKIL
JIOTpHMAHES TeMIIepaTyPHOTO PesiiMy TIPH
30epiraHHi Ta BT,

JIoTprMAHES NPaBIT 0COOKCTO! Ta BUPOOHHHOL
TireHn.

BisyarbHui KOHTPOIIB IIPOLECY.

Hapuanmsa niepconany.

Y: BaHIIKe MAFOHX Ta JESIHIKYFOHX
3aC00IB IPH HETIPABIIHHOMY TOBEICHHI
CaHITApHOI 00POOKIL

JIoTprMaHHs IPOIPaMHU CAHITAPHOI 00POOKH.
PeTesibHe OMOJCKyBaHHs BCOIO
Jie3irthiKOBAHOTO OOIAMHAHEA TA TIOCY,1y Y




Hygienicka prirucka

Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.

F: Cudzie predmety.

Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Dodrziavanie pravidiel osobnej

3 | a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Sekundarna kontaminacia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
surovin mikroorganizmami z rak Dodrzanie postupu plnenia a balenia.
zamestnancov, pouzitého naradia, Pouzivanie hygienicky vyhovujiiceho
nacinia, pomdcok, zariadenia, obalového materialu a prepravnych
prostredia, obalového materialu 9 |nadob.
a prepravnych nadob. Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
. Skolenie zamestnancov.
Plnenie —_— — —

a balenie Ch: Rezldua glsuaC}ch ] D?drzan{e samtacnehorprogramu. )
a dezinfekénych pripravkov pri Désledny oplach kazdého sanitovaného
nespravne aplikovanej sanitacii. 2 | zariadenia a pomdcok v pitnej vode.

Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Dodrziavanie pravidiel osobnej
3 |2 prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Riziko sekundarnej kontaminacie Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
pri nedodrzani podmienok Dodrzanie technologického postupu
technologického postupu chladenia. 12 | chladenia.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Ch: Rezidua gistiacich Dodrzanie sanitaéného programu.
. | a dezinfekénych pripravkov pri Désledny oplach kazdého sanitovaného

Chladenie . . S X g N o

nespravne aplikovanej sanitacii. 2 | zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
3 | Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Riziko sekundéarnej kontaminacie Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
mikroorganizmami pri nedodrzani Dodrzanie technologického postupu
podmienok technologického postupu zmrazovania, dosiahnutie pozadovanej
zmrazenia a pozadovanej hodnoty hodnoty zmrazovania.
mraziacej teploty. Parazity v rybach. Vizualna kontrola procesu.
Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Zmrazova- Pr?ces usmrcuje parazity v rybach a
nie 12 | mise.

Na zmrazovanie pouzivat’ len hlboko
zmrazovacie zariadenie osobitne uréené
na tento ucel; teplota v jadre vyrobku pri
zmrazeni je najmenej -18 °C alebo
nizsia.

Mrazenie:

Miso chladené krajané, méso vakuovo
balené po otvoreni spotrebitel'ského

funded by
InGU ps | EDUCATION m the Eumpear)\l Union

27

TTociOHuK 3 ririenn

TIMTHIH BOJT.
BisyaibHi KOHTPOITB IIPOLECY.
Haguanss nepconarny.

F: CropoHHi nipezveTi.

JIOTPHMAHHST HATISKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTHKHL
JIoTpHMAHES [IPaBIUT 0COOKCTO! Ta BUPOOHIHOL

3 | nnesn
BisyaibHHi KOHTPOITB IIPOLECY.
Haguanms niepcosary.
B: Broputse 3a0py/aHCHHS CHPOBHHH JIOTpHMAHHS HATISKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTHKKL
MIKPOOPraHI3MAMH 3 PYK IPALIBHHKIB, JIOTpHMAHHSt NIPOLIETYPH HATIOBHEHES Ta
BUKOPHCTAHKX IHCTPYMEHIIB, TIOCY 1y, TIAKYBAHHSL.
IHBEHTAPEO, OO/AHAHEHSL, HABKOJIILHEOIO BHKOPUCTAHES MINEHMHOTO MAKY BTEHOIO
CepeIOBHILIA, IIAKY BATIEHOTO MATEpIaly Ta 9 | marepiany Ta TPaHCIOPTHOL TApIL
TPAHCTIOPTHOI TApHL JIoTprMaHHs NIpaBrIT 0COOKCTO! Ta BUPOOHHHOL
TireHn.
BisyansHuii KOHIPOIB IPOLECY.
. Hapuanms nepeonarny.
;a Y: BamHIIKe MAFOHHX Ta JESiHIKYFOHX JIOTpHMAHHS [IPOrPaMHU CAHITAPHOT 00POOKH.
TAYBARH 3aC00IB [IPU HETIPABHIIBHOMY TIPOBEICHHI PereribHe OMOICKyBaHEs BCHOrO
CaHITApHOI 0OPOOKIL ) JIE3IH(IKOBAHOIO OOTIAHAHES Ta [OCY 7y Y
TIATHIA BOIL.
BisyarbHuii KOHIPOIIb IIPOLIECY.
Haguanms nepeonarny.
F: CropoHi nipezveT. JIOTPHMAHHST HATISSKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTHKHL
JIoTprMAHES [IPaBIIT 0COOKCTO! Ta BUPOOHIHOL
3 |G
BisyarnsHuii KOHIPOIB IPOLECY.
Hapuarss nepcorany.
B: Py BroprHHOTO 3a0py iHeH s y past JIOTprMAHEST HATIESKHOT BAPOOHIHO! IIPAKTHKKL
HENOTPHMAHHS yMOB IIPOLIECY JIOTpHMAHES TeXHOJIOMHHOL [IPOLEIYPH
OXQUIOIDKSHEBL. 12 | oxonomkerrs.
BisyarbHuii KOHIPOIIb IIPOLIECY.
Haguanms nepconarny.
Y: BaTHIIKe MAFOHHX T JESIHIKYFOUHX JIoTprMAHHS IPOrPaMH CaHITAPHOT 00POOKH.
OxonomkenH | 3ac00iB NPH HETPABHITEHOMY TIPOBCICHHI PeTesibHe OTOJICKYBaHHS BCHOIO
s CaHITapHOL 0OPOOKIL ) JIE3IH(IKOBAHOIO OOTIAHAHES Ta [OCY 1y Y
TIATHIA BOIL.
BisyarnsHuii KOHTPOIB TIPOLECY.
Haguanss nepconarny.
F: Cropori npeaveri. JloTprvaHEst npaBirIt 0COOKCTO! Ta BUPOOHAHOL
3 TireHI
BisyarbHuii KOHIPOIIb IIPOLIECY.
Hapuanms nepeonarny.
B: PrBriK BIOPHHHOTO 30Dy THEHHS JIOTPHMAHHST HATISKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTHKHL
MIKPOOPrAHBMAMY, SIKILIO He A0TPUAMAH] JIOTpHMAHEST TEXHOTIOITIHOI TIPOLIEZTy DU
'YMOBH IPOLIECY 3aMOPO3KY BAHHA TA 3aMOPOYKYBAHHSL, JIOCATHEHH O2bKAHOL
HEeOOXITHA TeMIIEPATyPa 3AMOPOKY BAHHS. TeMITEPATY PH 3AMOPOIKY BAHHSL.
IMapasumi B prGL. BisyarbHuii KOHIPOIIb IIPOLIECY.
JlotprvasEst rpasrut 0coOKCTOI Ta BUPOOHHHOL
TireHn,
Tlpouec BOvBae mapasuTiB y prsi Ta MAC.
Criiso! 12 | [l 3aMOpOsKy BAHES BUKOPHICTOBYHTE TUIBKI

CrICLIATEHO NPFBHAYCHE T LIEOr0 MOPOHILHE
OOIATHAHHS, TEMTIEPATYPa BCEPEIHI TIPOYKTY
TIPH3aMOPOYKYBAHHI TOBHHHA Oy TH He Hrpkie -18
°C.

XonomHo:

OXOIOmKeHe HAPI3AHS M'SCO, MICO Y BAKyyMHIi
'YIAKOBLY ITCI1s1 BIKPHTTA CTIOYKHBYOL YTIAKOBKH,
pri0a T HII MOENPO/IYKTH, TOTOBI CTPABH
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obalu, ryby a iné morské zivocichy,
hotové pokrmy max. 14 dni, nakrajana
zelenina 10 dni.

Skolenie zamestnancov.

Ch: -

F: Cudzie predmety.

Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.

Rozmrazo-
vanie

B: Neziaduce rozmnozenie
mikroorganizmov pri predlZzovani
doby rozmrazovania a pri
rozmrazovani inym spésobom ako
v chladiarni alebo mikrovlnnym
ohrevom.

Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Dodrziavanie pravidiel osobnej

a prevadzkovej hygieny.

Dodrziavanie teploty pocas
rozmrazovania. Zmrazené potraviny,
polotovary a hotové pokrmy je mozné
rozmrazovat' v pripravovniach alebo na
urcenych pracovnych miestach v
rozmrazovadi alebo v chladnicke pri
teplote najviac 4 °C; ich rozmrazovanie
vo vode alebo pri kuchynskej teplote je
nepripustné. Po rozmrazeni sa nesmie
znovu zmrazovat'.

Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

Ch: Rezidua ¢istiacich
a dezinfek¢nych pripravkov pri
nespravne aplikovanej sanitacii.

Dodrzanie sanitaéného programu.
Désledny oplach kazdého sanitovaného
zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

F: Cudzie predmety.

Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.

Uchovava-
nie pred
vydajom

B: Nebezpecdenstvo rozmnozenia
mikroorganizmov pri nedodrzani
teplotného ret’azca.

16

Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Dodrzanie teplotného ret'azca.
Vizualna kontrola procesu.
Dodrziavanie pravidiel osobnej

a prevadzkovej hygieny.

Skolenie zamestnancov.

Ch: Rezidua ¢istiacich
a dezinfek¢nych pripravkov pri
nespravne aplikovanej sanitacii.

Dodrzanie sanitaéného programu.
Désledny oplach kazdého sanitovaného
zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

F: Cudzie predmety.

Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.

Vydaj

B: Nebezpecenstvo rozmnozenia
mikroorganizmov pri manipuldcii.

12

Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
Dodrziavanie pravidiel osobnej

a prevadzkovej hygieny.

Pouzivat’ jednorazové rukavice pri
vydaji, vyludit priamy styk rak
zamestnancov s pokrmom.

Pokrmy pripravené z tepelne
nespracovaného a Ciasto¢ne tepelne
nespracovaného miisa, ryb a ostatnych
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MakcMyM 14 1ie, Hapizari 0Bo4i 10 JiHiB.
Hapuarrs niepcosany.

Y:-

F: CropoHHi npeaveri.

JIoTprMAHHs IPaBIIT 0COOKCTO! Ta BUPOOHHHOL
A

BisyarbHui KOHTPOIT IIPOLECY.

Hapuarrs niepcosany.

Pozviopoxysa

B: Hebaanuii picT MIKPOOPraHI3MiB [P
TIOZOBKEHH 4aCy PO3MOPOKYBAHE 1 DK
PO3MOPOYKYBAHH IHIIIAME CLIOCOOAMIL KPIM
OXOIIOIDKSHHST 200 MIKPOXBHIIBOBOIO
Harpiey.

JIOTPHMAHHST HATISKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTHKHL
JIoTprMaHHs NpaBrIT 0COOKCTO! Ta BUPOOHIHOL
TirneHH

TTiAprvaHEs TeMIIepaTypH T Hac
PO3MOPOSKYBAHHS. 3aMOPOCHI TIPOZYKTH,
HariB(haOpHKATH Ta TOTOBI CIPABA MOYKHA
PO3MOPOSKYBATH B IPUMILLICHHSIX 1S
MPHIOTYBAHHA 3K 460 HA CTIELIATHHO BYIBEICHUX
POOOUHX MICLBIX y PO3MOPOZKY BAIGHIN MALIMHI
200 B XOMOMIBHUKY TPH TEMIEPATYPI He BHILE
4°C; po3mMopoyKyBaHEsT y BOZI 200 NPH KyXOHHIA
Temrieparypi He 103BoyseThes, [licost
POSMOPOKYBAHES X HE MOYKHA 3aMOPOYKYBATIL
BisyarbHui KOHIPOIIB IIPOLECY.

Hapuanms nepeonarny.

4. 3; MU0 Ta Je3IH(IKYFOIHX
3acO0IB IPH HETPABIIGHOMY TIPOBEZCHHI
CaHITapHOI 00POOKIL

JIOTpHMAHES IPOrPAMHU CAHITAPHOT 00POOKH.
PeTebHe ONOMICKyBaHH BCOIO
Jie3iH()IKOBAHOTO OOJIAHAHHS TA [IOCY 1y Y
TIMTHIH B,

BisyarsHpit KOHIPOIB IPOLEECy.

Hapuarest niepcosany.

F: Cropormi npemvers.

JlotprvasEst rpasrut 0coOKCTOI Ta BUPOOHAHOL
A

BisyarbHuii KOHIPOIIb IIPOLIECY.

Haguanms nepeonarny.

He 36epiram
nepex

BI/IA'IEr0

B: Hebesriexa posMHOKeHHs
MIKPOOPTAHI3MIB, SIKILIO HE OTPUMYBATHCA
TeMIIEPATYPHOIO PEKIMY.

16

JIOTPHMAHHST HATISSKHOT BUPOOHHHO! TIPAKTHKHL
JIOTpHMAHES TeMIIepary PHOTO JIAHLFOrA.
BisyarnsHuii KOHIPOIB IPOLECY.

JloTprMaHEst IpasiuT 0coOKCTOI Ta BUPOOHAHOL
TINEHH,

Hapuares niepcorany.

4:3; MHEOUVX Ta JE3IHPIKYFOIX.
3acO0IB TPH HETPABHIIEHOMY TIPOBEZCHHI
CaHITapHOI 00pOOKIL

JIoTprMAHES IPOIPaMK CAHITAPHOI 00POOKH.
PeTetbHe ONOMICKYBaHH BCHOIO
JIE3IH(IKOBAHOIO OOTIAHAHES Ta [OCY 7y
TIMTHIA BOJIL

BisyarnsHuii KOHTPOIB TIPOLEECY.

Hapuarest niepcosany.

F: Croposmi npemveri.

JlotprvasEst rpasrt 0coOKCTOI Ta BUPOOHAHOL
A

BisyarsHpit KOHIPOIB IPOLEECy.

Hapuanms nepeonarny.

Bumyex

B: Hetesnexa po3MHOMKeHEs
MIKPOOPTAH3MIB 11 4ac 00POOKIL

12

JIOTpHIMaHES HATISHKHOI BUPOOHIHOI IIPAKTHKIL
JlotprvanEst npaBirt 0cOOKCTO! Ta BUPOOHAHOL
TireHn.

BHKOPHCTOBY ITE ONHOPa30BI Py KABHHKH T HaC
O3, BAKITFOHITH IPSIMEI KOHTAKT PyK
CIIBPOOITHIKIB 3 DKEFO.

C1pasu, NPATOTOBAHI 3 CHPOIO a0 YACTKOBO
CHPOIO MICa, PUOH Ta IHILIFX MOPETIPOZIYKIIB,
TIOBHHHI Oy T/ HErAIHO BITIYIICHL
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morskych zivocichov ihned’ vydat’.

V jedalnom listku zariadenia verejného
stravovania, ktoré ponuka pokrmy z
tepelne nespracovaného mésa a vajec sa
uvedie informacia pre spotrebitela o
zdravotnych rizikach spojenych s
konzumovanim tepelne nespracovaného
miésa a vajec slovami: ,,Neodporuca sa,
aby tepelne nespracované méso a vajcia
konzumovali deti, tehotné zeny,
dojciace zeny a osoby s oslabenou
imunitou*.

Pri vydaji tepelne spracovanych
pokrmov zabezpecit’ dodrzanie
teplotného retazca.

Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

Ch: Rezidua &istiacich
a dezinfekénych pripravkov pri

Dodrzanie sanitaéného programu.
Désledny oplach kazdého sanitovaného

nespravne aplikovanej sanitacii. 2 | zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
3 | Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Sekundéarna kontaminacia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
surovin mikroorganizmami z rak Dodrziavanie pravidiel osobnej
zamestnancov, pouzitého naradia, 9 |aprevadzkovej hygieny.
nacinia, pomdcok, zariadenia, Vizualna kontrola procesu.
prostredia. Skolenie zamestnancov.
Ch: Rezidua ¢istiacich Dodrzanie sanitaéného programu.
Expedicia |2 dezinfekénych pripravkov pri Désledny oplach kazdého sanitovaného
nespravne aplikovanej sanitacii. 2 | zariadenia a pomdcok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
3 | Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
B: Nebezpecenstvo rozmnozenia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
patogénnych mikroorganizmov pri Dodrziavanie pravidiel osobnej
nedodrzani teplotného a prevadzkovej hygieny.
a chladiarenského retazca. 16 | Dodrzanie teplotného, chladiarenského
retazca.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Distribucia | Ch: Chemické latky z distribuéného Dodrziavanie hygienickych zasad podas
vozidla. ) distribucie pokrmu.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. z distribu¢ného Dodrziavanie hygienickych zasad podas
vozidla. distribucie pokrmu.
3 Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.

Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
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MeHiO 3aK/1azTy IPOMAJICHKOTO XapHyBAHHS, B
SIKOMY TIOIAFOTBCS CHPI MICO Ta STALY, TIOBUHHO
MICTUTH IHOPMALIFO 715 CTIOZKHBAYA [TPO PYBHK
YT 3710POB'A, TOB'S3AHHH 13 CTIOMUBAHHSIM CHPHX
Msica Ta S€Lp, IUBXOM 3a3HadeHHs: "He
PEKOMEH/TYETHCA B/KMBAT CHI MICO Ta ALY
TSI, BArTTHAM »KIHKAM, ’KIHKAM, SIKi TOZyEOTh
TPY.IEO, Ta 0co0am 3 ocyabuIeHIM IMyHITETOM .
TTixuac Brmadi roToBoi K CTiKyiiTe 32
JIOTPAMAHHSTM TEMIEPATYPHOIO POKHMY.
BisyarnsHuii KOHTPOIB IPOLECY.

Hapuarss niepcorany.

4. 3; MMEOUX Ta IE3IHIKYFOMX JloTprMAHESt IPOrPaMK CAHITAPHOL 00POOKH.
3aCO0IB TPH HETPABIIIEHOMY TIPOBEZCHHI PeTestbHe ONOMICKYBaHH BCHOIO
CaHITAPHOI OOPOOKIL 2 Jie3IH(KOBAHOIO OO HAHES Ta [OCY 1y Y
TIMTHIA BO/L.
BisyarbHui KOHIPOITB IIPOLECY.
Hapuarss nepcosany.
F: CroposHi npeaveri. JIoTprMAHESt [IPaBIIT 0COOKCTO! Ta BHPOOHHHOL
3 TireHn.
BisyarsHpit KOHIPOIb IPOLEECy.
Hapuares niepcosany.
B: Bropuree 3a0py aHeH s CHPOBHEHI JloTprMAHES HAEKHOT BUPOOHHHO! IIPAKTHKIL
MIKPOOPTAHI3MAMH 3 PYK NPALIBHHKIB, JIOTpHMAHES TIPABIIT OCOGHCTO! Ta BUPOOHHHOL
BHKOPHCTAHIX IHCTPYMEHIIB, TIOCY/IY, 9 | nnesn
OO/ HAHHS, HABKOJIMLIIHBOTO CEETIOBHILLIA. BisyanbHui KOHIPOIIB IIPOLECY.
Hapuanms niepcosany.
4: 3 MMEOUVIX Ta E3IHDIKYFOHX. JIOTprPMAHESt IPOTPaME CAHITAPHOL O0POOKIL
Excenerpuisi | 33C00IB IPH HENPABITHOMY TIPOBETISHH! PeresibHe OMOMCKyBaHEH BCOIO
CaHITapHOI OOPOOKIL ) JiE3IH(IKOBAHOIO OOTAHAHES Ta [OCY 1y Y
TIMTHIA BOL.
BisyanbHyii KOHIPOIIb IIPOLIECY.
Hapuanms niepcosany.
F: Cropor npevera. JloTprvaHEst IpasruT 0coOKCTOl Ta BUPOOHAHOL
3 TINEHL
BisyarbHuii KOHIPOIIb IIPOLECY.
Hapuarms nepcosany.
B: HeGesrexa po3MHOYKeHEST IATOTCHHIX JIOTpPIMAHES HATISKHOI BUPOOHFHO! TIPAKTHKIL
MIKPOOPTAHI3MIB IPH HEZOTPHMAHHI JloTprmvanks npaBT 0COOKCTO! Ta BUPOOHIHO
TeMIIEPATyPHOTO Ta XOJOIOBOIO JIAHLFOTA. rireHn.
16 | loTprvaHEs TeMIiepaTypHOTO PEXIMY,
XOJIOZIOBOTO JIAHLOTa.
BisyarbHuii KOHIPOITB IIPOLECY.
P Hapuanms niepcosany.
mﬂ;lzomxe Y: XiMitH pEHOBHHH 3 TPAHCTIOPTHOTO JIOTPHMAHES NPHHLIATIE TNEHH ] 9aC PosTadl
sacoby. ) [P
BisyansHrit KOHIPOIB POLEECy.
Hapuarest nepcorany.
F: CroposHi npevers. 3 po3TaBarmbHoi JIOTpHMAHES TIPUHLIATIB MIEHH I 4aC Po3zadi
MalIFHA. b,
3 JloTprMaHES IPaBruT 0COOKCTOI Ta BUPOOHHHOL

Jeiaacizy

BisyarbHyi KOHIPOITB IIPOLECY.
Hapuanms niepconany.
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1.5.4 Analyza nebezpeCenstiev a preventivne opatrenia pre procesy vo
vydajni stravy

Technol. Typ nebezpecéenstva RxZ Preventivne opatrenia
proces =
HR
Prijem | B: Nebezpedenstvo rozmnozenia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
hotovych | mikroorganizmov pri nedodrzani Dodrziavanie pravidiel osobnej
teplych | teplotného ret'azca. a prevadzkovej hygieny.
pokrmov do Dodrzanie teplotného ret'azca.
vydajne 12 Vizualna kontrola procesu.
stravy Kontrola teploty prijimanych pokrmov.
Neprevzatie pokrmov.
Upozornenie dodavatel'a.
Skolenie zamestnancov.
Ch: - 0 |-
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
3 |8 prevadzkovej hygieny.
Vizuélna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Uchovava- | B: Nebezpecenstvo rozmnozenia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
nie mikroorganizmov pri nedodrzani Dodrziavanie pravidiel osobnej
hotovych | teplotného retazca. Tk prevadzkovej hygieny.
teplych Dodrzanie teplotného retazca.
pokrmoch Vizualna kontrola procesu.
Vv preprav- Skolenie zamestnancov.
nych Ch: - 1 Vizuélna kontrola procesu.
nadobach Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
e prevadzkovej hygieny.
Vizuélna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Premiestne- | B: Sekundarna kontaminacia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
nie teplych | pokrmov mikroorganizmami z rak Dodrziavanie pravidiel osobnej
pokrmov na | zamestnancov, pouzitého naradia, a prevadzkovej hygieny.
taniere vo |nacinia, pomdcok, zariadenia, 9 | Manipulacia pomocou pomdcok,
vydajni | prostredia. naradia, nadinia.
stravy Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Ch: Rezidua &istiacich Dodrzanie sanita¢ného programu.
a dezinfekénych pripravkov pri Désledny oplach kazdého sanitovaného
nespravne aplikovanej sanitacii. 2 zariadenia a pomocok v pitnej vode.
Vizuélna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
F: Cudzie predmety. Dodrziavanie pravidiel osobnej
e prevadzkovej hygieny.
Vizuélna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.
Vydaj B: Nebezpecenstvo rozmnozenia Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
hotovych | mikroorganizmov pri nedodrzani Dodrziavanie pravidiel osobnej
teplych | teplotného ret'azca. a prevadzkovej hygieny.
pokrmov vo 12 Dodrzanie predpisanej teploty pokrmov
vydajni pocas ich vydaja
stravy Manipulacia pomocou pomécok,

naradia, nadinia.
Pouzivanie jednorazovych ochrannych
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154 AHani3 HebGe3nek Ta 3anoObkHi 3axoou A NPOLECIB AO03yBaHHA Xap4OBUX

npoaykriB
Texnom T HeGe3nexu RxZ Tpodinascraremi 3axomm
npouec =
Orpumanns | B: Hebesriexa posmorkerst JIOTpAMAHES HATIEYKHOI BUPOOHIHO! TIPAKTHKIL
TOTOBHX | MIKPOOPIAHI3MIB, SIKITIO HE JJOTPHMYBATHCST JIOTprMAHES IPABITT 0OCOOKCTOI Ta BUPOOHHHOL
APHX | TeMIIEPAtyPHOIO PEKUMY. ririeHn.
cIpaBy JIOTpAMAHES TeMIIePATy PHOTO JIAHLFOrA.
xapodioni D BisyansHpit KOHIPOIB TIPOLECy. ]
KoHIpoIIb TeMriepatypy POy KIiB, o
HAIXOATH.
Bizvoea iz ipriiomy Bid.
Tlorepe pieHs NOCTAYATBHAKA.
Hag4anms nepconany.
Y:- 0 |-
F: Cropor mperver. JIOTprMAHES TPABITT OCOOKCTOI Ta BUPOOHHHOL
3 TiNEHI
BisyamsHuiA KOHIPOTIB TIPOLECY.
Hapuansst nepcoany.
30epirannsi | B: HeGesrexa posvHoykerEs JloTprviarEs HaneyKHOT BUPOOHKHOI TIPAKTHKHL
TOTOBHX | MIKPOOPTAHI3MIB, SIKILO HE JOTPHMYBATHCS JloTprvaHES IPaBIIT 0COOKCTO Ta BUPOOHKHOL
rapgaux | TeMIEPATyPHOIO PEKEMY. D baiafacicd
cIpaBy JIOTpHMAHHS TEMIIEPATY PHOIO JIAHLIOTA,
TPAHCIIOPTHH BisyaibHHiA KOHIPOJIB IIPOLECY.
X Haguanns nepeosary.
KoHTeiinepax | U: - 1 BisyansHuit KOHIPOIb [IPOLECy.
Hapuanms nepcosary.
F: CroporHi npeveri. JloTprvaHES IPaBIIT 0COOKICTO Ta BUPOOHKHO!
3 TireH.
BisyasHuii KOHIPOTIS TIPOLECY.
Hapuansst nepconany.
Hepexcnanims | B: Broprte 3a0py tHeH s XapHoBix JIOTPHMAHEST HATIEKHOT BUPOOHKHO! IPAKTHKHL
Herapstiy BKy | npoyKriB MIKDOOPraHI3MAMK 3 PyK JIOTpHMAHES [IPABIT 0COOKCTON Ta BUPOOHIHIOL
HATAPUIKHB | NIPALIBHYKIB, BUKOPHCTAHHX IHCTPYMEHTIE, TireHn.
30HI BHAAYl | TI0CY/1y, OOMATHAHESL, HABKOJIVIITHEOTO 9 | Masiny;rirgi 32 ONOMOTOO IOTIOMUKHIX
B CePEIOBHILA. 3aC001B, IHCIPYMEHIIB, TIOCY Ty
BisyasHuii KOHIPOTIB TIPOLECY.
Hapuarsst nepconany.
4.3 MHEOUIX Ta JE3IHDIKYFOUMX JIOTpHMAHES [IPOrPAMU CAHITAPHOL OOPOOKH.
3acO0IB IPH HETPABIIEHOMY TIPOBEZCHHI PeTertbHe OMOCKy BAHH BCHOIO
CaHITApHOI OOPOOKIL 5 JiE3IH(IKOBAHOIO O0/TATHAHES Ta TIOCY Ty Y
TIHTHII BOZY.
BisyaibHHiA KOHIPOIb IIPOLECY.
Haguanmst nepcosary.
F: Cropor npemvera. JlotprvarEs rpaBr 0COOKCTOI Ta BUPOOHHHOL
3 TiNeHI
BisyasHuii KOHIPOTIB TIPOLECY.
Hapuansst nepconany.
Pozraua | B: HeGesnexa posmuoskeHs JloTprvarEs HanesKHO! BUPOOHKHON TIPAKTHKHL
TOTOBHX | MIKPOOPTAHI3MIB, SIKILIO HE JOTPHMYBATHCS JloTprvaHEst IpaBrIt 0COOKCTON Ta BUPOOHKHOL
MapMEX | TeMIeparypHOIO PEKIMY. TirneHn.
crpaBy n Z[arpnma}mmammnimnepmypnhdrﬂa
xapuoduioni yac il Bumaul
Masirty i1 32 JIOTIOMOTOEO IOTIOMEKHIX
3800018, IHCTPYMEHTIB, [IOCY1y.
BHKOpHCTAHEA OHOPA30BUX 3AXHCHIX
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rukavic pri ruénej manipulacii.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.

TTociOHuK 3 ririenn

Ch: Chemické latky

Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.

Pri pouzivani jednorazového riadu

a priborov je potrebné pouzivat’ len také,
ktoré su uréené pre potravinarstvo.

F: Cudzie predmety.

Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.

PYKABHHOK T PyHHOI pobOTH.
BisyaisHHiA KOHTPOIIB TIPOLECY.
Hapuanms nepconany.

Ch: XivigHi pedoBAHA

JIoTprMAHHS HATIGKHOT BUPOOHKHO] TIPAKTHKH.
BHKOPHCTOBYFOHH OJIHOPA3OBHIA TIOCY /11 CTOJIOBI
TIPHOOPH, CITLT KOPHICTY BATHCA TITBKH THMH, K
TPHBHAYEH] JUTST XAPIOBHX [PO/YKTIB.

F: CroporHi npeaveri.

JIoTprMAHES TIPaBHIT OCOOKICTON Ta BUPOOHKHOL
TineHn.

BisyaibHHiA KOHIPOJIB TIPOLECY.

Haganms niepeoHany.

rozmnozenie mikroorganizmov pri
nedodrzani teplotného retazca,
prekrodeni datumu spotreby alebo
minimalnej trvanlivosti.

12

1.5.5 Analyza nebezpeéenstiev pre predaj potravin
Predaj B: Nebezpecenstvo kontaminacie pri Dodrzanie spravnej vyrobnej praxe.
potravin | nevhodnej manipulacii, Dodrziavanie pravidiel osobnej

a prevadzkovej hygieny.

Dodrzanie teploty pri uchovavani
potravin pocas predaja.

Potraviny umiestnit’ na stol, policky,
regal, vesiaky a pod, nie na zem.
Chranit’ potraviny pred posobenim
klimatickych faktorov, dazd'om a pod.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

155 A

Hani3 PU3MKIiB Oy NPOAAXKY Xap4oBUX

npoaykTiB

Ch: Chemicke latky. Rezidua
Cistiacich a dezinfekénych
pripravkov pri nespravne
aplikovanej sanitacii.

Chranit’ potraviny pred priamym
posobenim slne¢ného Ziarenia.
Dodrzanie sanita¢ného programu.
Désledny oplach kazdého sanitovaného
zariadenia a pomocok v pitnej vode.
Vizualna kontrola procesu.

Skolenie zamestnancov.

F: Cudzie predmety.

Dodrziavanie pravidiel osobnej
a prevadzkovej hygieny.
Vizualna kontrola procesu.
Skolenie zamestnancov.

Iponak
IpOIYKTiB
XAP4yBAHHSI

Vysvetlivky - riziko: B - biologické, Ch - chemické, F - fyzikalne
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B: Py 3a0py/iHe s depes HeHAeKHe
TIOBOZGKEHE, POSMHOYKCHES
MIKPOOPTAH3MIB, IKILIO HE ZIOTPUMYETECA
TeMIIePATy PHUI JTAHI FOXKOK, TIEPEBHULLICHO
TepMiH PHTATHOCTI 00 TepMIH 30epiraHHA.

JloTprvasEst HanesKHO! BAPOOHKHOI TIPAKTVKA.
JloTprMaHEs rpaBr 0OCOOKCTON Ta BUPOOHHMOL
TirieHn.

JIoTpHMAHES TeMTICPATYPHOTO PEKUMY HPH
TIPOTFKY.

CrasTe DXy Ha CTLI, TIOTHLFO, CTETIZUK, CTIHKK
TOLLO, @ He HA THYIOTY.

3axHILIAIOTH DKy BIL BIVIMBY KIIMATHYHAX
(paxTopis, 1omy TOIIO.

BisyaibHHiA KOHIPOJIB TIPOLECY.

Hapuansst nepconany.

X: XiMIMHI PEHOBHHH. SQTHIIKA MAIOTHX
Ta Ae3iHpIKyFOIX 3aC001B TIpU
I

Saxuimaiire TIPOIYKIH BIJTPMOIO BIUIMBY
COHSTYHUX [POMEHIB.

JlotprvarEst Iporpamy CaHITapHOT 00POOKHL
PerestbHe OroCKy BaHEHS BCHOIO
J1e3iH(DIKOBAHOIO OOJIA/IHAHESI Ta TIOCY/TY Y
TATHIH BOZT.

BisyaisHHiA KOHTPOJIB TIPOLECY.

Haguanms nepeosary.

F: CropoHHi npeaveri.

JloTprMaHES IPaBHIT 0COOKCTON Ta BUPOOHKHOL
TirneH

BisyaibHHiA KOHIPOJIB IIPOLECY.

Hap4anns nepcosary.

Tosicnennst - prsuk: b - Giomoriamnid, X - ximivewit, @ - disvraewit
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1.6 Stanovenie kritickych limitov, postupov monitorovania a napravnych opatreni

TlociGHuk 3 ririeHn

1.6  BcTaHOBNEHHs1 KPUTUUHUX MEX, NPOLIEAYP MOHITOPUHTY Ta KOPUTYBarbHUX Ajid

Technologicky | Sledovany Kriticky limit Spésob a frekvencia monitorovania / Nipravné opatrenie
krok ukazovatel’ i dpovednost’

Prijem Datum Nep pirovany datum all Vizualny monitoring kazdej dodavky potravin, | Pri prijme potravin

potravin minimalnej trvanlivosti resp. datum spotreby. skontroluju sa dodacie listy a iStovné doklady, | (surovin) a obalového

(surovin)

| ddtum spotreby.

trvanlivosti resp.

Stav potravin.

Bezpeené potraviny: bez akychkol'vek
zmyslovych zmien, ndznaku kazenia,

poskodenia obalov., pritomnosti
zivogi§nych §kodcov, cudzich

predmetov a chemickych litok.
Potraviny pozadovanej kvality.

Stav obalov.

Neposkodené a nezagpinené obaly.

Obaly musia byt ur¢ené pre

potravinarstvo.
Oznad Kazdé Genie potraviny musi
potravin. vyhovovat’ poziadavkam platnej
legislativy.
Teplota Mrazené potraviny:
chladenych -18 °C a menej.
amrazenych Chladené potraviny: podl'a druhu
potravin. potraviny a informaci denej na

vykona sa zmyslové postdenie potravin, stavu
obalov, prepravnych nadob, kontrola kvality.
V pripade chladenych a mrazenych potravin sa
skontroluje teplota potravin a dodrZanie teploty
pocas prepravy.

Skontroluje sa oznagenic potravin.

Podobne sa postupuje aj pri prijme obalov
urenych pre balenie pokrmov.

Vedu sa uétovné zaznamy (dodaci list, uétovny
doklad, napr. faktara, pokladni¢ny blok).

Teplota chladiarenského ret'azca sa monitoruje
teplomerom alebo kontrolou udajov

z chladiarenského vozidla (zaznam z termografu,
digitalneho teplomera a pod)

obale. Vicobecné odporadanie:
Optimum: 0 az 4 °C.

Misové vyrobky 0 az 4 °C
Mlie¢ne vyrobky 2 az 8 °C.
Ovocie a zelenina pod 10 °C.

Dodacie listy,

uctovné doklady

Pritomnost’ dodacich listov, a&tovnych

dokladov.

Kontrola priji tovaru sa ava do
vytladeného formularu alebo do elektronického
formularu.

Na zaznamenavanie adajov mézete pouzivat’
tlacené formuldre alebo softvérovi aplikaciu
a mobilné zariadenie. Ziznamy mozete
archivovat’ v tlatenej alebo elektronickej
forme.

Za vedenie zaznamov zodpoveda vedici
prevadzky.

materialu podozrivého

z naru$enia bezpe&nosti
(poruseny chladiarensky
ret'azec, neziaduce
senzorické zmeny. priznaky
kazenia, poskoden¢ obaly,
chybajuce dodacie listy,
uctovné doklady, nespravne
alebo nedostatoéné
oznadenie tovaru,
chybajuca sprievodna
dokumentacia) sa potraviny
a obaly nesmu prevziat' do
prevadzky.

Odstranenie pri¢in zlyhania.
Upozornenie dodavatel'a.
Zmena dodavatel'a.

Pougenic zamestnancov
vykonavajucich prijem
potravin a obalov.

Za napravné opatrenia

zodpoveda vedi
prevadzky.
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Texuouoriunmii | Inyuxarop, wo Kpuriasa mexa Meron i yacrora Bunpasnuii 3axix
KPOK B €Thes MoHITOpHHTY/ilccaii3BiTHOCTI
Cnoxusanns | Bawmm 1o abo He npocrpx i TepMIH iaGo {1 MOH! KOPKHOI TIOCTABKM Tpu APUOBIX
NpoIyKTiB BKHIH 0 BAUBAHHS 10 JATH. XapHy .rﬁ'?ninm I T w1
XapuyBanns SAKGHHCHH TePMiHY CCFOODHD OLFIKA DOy KTHB XAy BIHFYY CTAHY YTIKOBKI, | TRIYBATSHIX MTCpiaris, 1070
(cupoBima) TPHIATHOCTI. i TAPIL KOHTPO/Tb SIKOCTL. AKX € 11030 HA TIOPY LLICHH
Xapuoswiicraryc. | Besneuna ika: 6e3 Oy me-smax aMin, | Y BurmmKy 3 N it
(O3HAK ICYBAHHSL, TOLKO/DKCHD YTIAKOBKH, X; Ol 1 IAHLEOT, HeOmKaH
LLIKITHUKIB, CTOPOHHIX NMPCIMETIB Ta XIMIMHIX paTypy i Ty ac CCHOOPHI 3MIHIL O3HAKH
PCUOBHH. TPAHCTIOPTYBAHHSL. TICYBaHHSL, NIOLIKO/GKEHA
Toia HEOGXiHO sKOCTL. Tlepesi APHOBID VTIAKOBKA, BIICY THI HAKTATH,
Cramyracosrat. | I a ) VTIAKOBKA. AHIONHA TPOLEY A TOBUHEA 30CTOCOBY BATUCA TPH. | KOHOCAMCHTH, HETPABHITBHE 300
‘Vnaxoska rioBukHa Oy T st EAMAHH] TADIL, i st APHOBHX TOBapy.
XaPHOBOI TIPOMICTIOBOCTI. TIPOZIYKTIB. BIACY THSI CyTIPOBITHA
MapiyBarrs B S NADHOBID i B 3 HAKTATHA, 1), XapHOBi
TPOZYKTIB TIOBMHHO BiITOBIIATH BUMOIAM YHMHHOTO i TOKYMEHT, VHOK-(IaKTYPa, | TIPOYKTH Ta MAKY BATHHI
XapHYBAHHSL. 3AKOHO/IABCTBA. MaTepiaTi He MoKy Th Oy T
Temmeparyp: 3 i IpOVKTH TIPHEAEBIT] B CKCTUTY ATALEFO.
OXOJIOZPRCHIX i -18°Ci ke, T Iy
[0) i MPOIVKTIL B 10 THy | AOTIOMOTO KU 3 | Y CYHOHHS TDYMHH HOBI.
poTy TPOIVKTY Ta i i Ha yraKoBLY. 3araTbHa vorpaa. i
PeKOMCHIALESE TEPMOMETP TOLLO). 3MIHA [IOCTAYATHHHKA.
OrmavabHI TeMriepaTy pHUH pexan: 81 0
104°C. Tk iy Tecpy st SIKUIA
Mici npoykni 0104 °C B BUITIST 00 ty BUITBIL. i oM i
Morousi npoayxm Bin2 10 8 °C. Xy BaHHS Ta YTIAKOBKH.
DpykriTa osoui mprTemmeparypi rpkue 10 | B B A i
°C. PO PN HI I0IATOK | MOOL LI IIPHCTPIiT w15t BimoBiiabHicTb 32
Tparcriopre 'HaslBHICTS HAKTATHITX, Gy XTAUTICPCBKIX 3anuicy . Bivoskere apxiByBani csoi 3anmici B i i
HAKTATE, JIOKYMEHTIB. nANepoBiii 460 erlexTPoHHili oy THCS1 HA KEPIBHITKA
Gyxramrepeski {epi i ‘ HSUILHOCH 3 0, 1y
JIOKVMEHTH BEICHHS IOKYMECHTALIL
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TlociGHuk 3 ririeHn

Technologicky| Sledovany Kriticky limit Sposob a frekvencia monitorovania / Napravné opatrenie
krok ukazovatel’ zaznamy / zodpovednost’
Skladovanie | Teplota. Mrazené potraviny: Vizualny monitoring stavu potravin Potraviny po datume minimalnej
chladenych -18 °C a mene;j. v chladiacom alebo mraziacom zariadeni. | trvanlivosti, resp. datume
a mrazenych Chladené potraviny: podl'a druhu Monitoruje sa datum minimalnej spotreby, potraviny
potravin potraviny a informacie uvedenej na trvanlivosti resp. datum spotreby, stav s nevyhovujucim stavom sa
obale. Vseobecné odporucanie: potravin, doba skladovania vlastn; musia vyradit a zlikvidovat’.
Optimum: 0 az 4 °C. zmrazenych potravin. Monitoruju sa
Misové vyrobky 0 az 4 °C podmienky skladovania. Pri zisteni odchylky v teplote od
Mlie¢ne vyrobky 2 az 8 °C. Monitorovanie teploty sa vykonava pozadovanych podmienok
Ovocie a zelenina pod 10 °C. alne alebo icky. skladovania je potrebné zistit’
Datum Nep pirovany datum al Pri al monitoringu sa vizualne aktualne podmienky a stav
minimalnej trvanlivosti resp. datum spotreby. odgita teplota z teplomera min. 1x za deii. | skladovancho tovaru.

trvanlivosti resp.
datum spotreby.

Stav potravin.

Tvohkal

Teplota v chladiacom/mraziacom zariadeni
musi byt monitorovana povinne
kalib y dl

Bezpedné potraviny: bez vek
zmyslovych zmien, naznaku kazenia,

Teplota sa zaznamenava do vytlaéeného
fron

Skod obalov, prii

laru alebo do elek

zivotisnych skodcov, cudzich
predmetov a chemickych latok.

Doba skladovania
vlastnych
zmrazenych
potravin (méso
chladené krajané,
miiso vikuovo
balené po
otvoreni
spotrebitel'ského
obalu, ryby a iné
morské
Zivogichy)

Max. 14 dni od datumu zmrazenia.

formularu pomocou poditaca alebo
mobilného zariadenia.
Pri automatickom monitoringu sa teplota
monitoruje a zaznamenava pomocou
snimaca teploty min. 1x za deii.
Udaje zo snimaga sa automaticky alebo
alne prenesu do elek ickéh

zariadenia a zobrazia pomocou softvéru.
Zaznamy z automatického monitoringu sa
1x za deii vizualne kontroluju.
namenavanie idajov médzete

* tlacené formulire alebo
ciu a mobilné
zariadenie. Zaznamy mozete archivovat’
v tlacenej alebo elektronickej forme.
Za vedenie zaznamov zodpoveda veduci
prevadzky.

Ak doslo pocas prechodne
kratkej doby k menej vyraznej
odchylke od podmienok
skladovania (43 °C), potraviny
sa mézu skladovat’ d'alej, ale
musia sa prednostne spracova’
Pri zisteni végsej odchylky sa
potraviny musia vyradit a
zlikvidovat’.

Zariadenie, v ktorom sa zistila
odchylka sa musi prekontrolovat™
a pripadna porucha chladiaceho
alebo mraziaceho systému sa
musi odstranit’ Az do
odstranenia poruchy sa
zariadenie nesmie pouzivat’.
Odstranenie priin zlyhania,
poudenie zamestnancov.

Za napravné opatrenia
zodpoveda vedici prevadzky.

Te Tammii o Kpi Mexa Meron i uacrora Bunpasnnii 3axix
KPOK BIICTE/RYETHCSH MOHITOPHHTY/(hiKCALTI3BITHOCT
] irAHHS Temmeparypa VKTH: i3y i MOHT CTaHy TIPOIYKTIBY XapHoBi POy KTH, TepMiH
OXQUIO/UKeHHX i -18°Cimmnxie. o sl I it i. Mo m STKITX MIHYB, 2 TAKOK MPOTYKTI B
3AMOpOKEHIX OXO/I0/DHEHi POV KTI: BiIOBIHO 10 THITY ‘TEPMiHY NPHEITHOCT] 20 EAUEQHISL CTAHY IPOYKTIB @ | HOSYIOBUTHOMY CIH MOBHHH] GyTi
. TIPOTIYKTY i A YTIAKOBILL 3ArATBHA | TAKOMK Yy i BUKHHYTi TA Y THT30BAHI.
TPOTYKTIE PRROVeHzA npoycriB, MOHITODHHT yMOB F0cpiraHHs.
Omm i i Bin0104 | Mo i Bpyury a00 | Ilpu BusiBnCHE] BiTNHIRHES
°C. ABTOMATINHO, TeMIICPATY P BT HCOOXITHIX YMOB
Mircei nporykmu B30 20 4°C TIpupy v BIyATHHO | H0epiraHHs HEOOXITHO cy BaTH
Morioui iporykri i 2,10 8 °C. FHHTYETHCS i (pAKTHMHI Y MOBH Ta CTaH TOBAPIB, IO
OpyiTi Ta 0BOHi MPH TeMTIEpaTy pi Hipice 10 JieH,
Buami o He npoctpouesiitepyin y \ ST KOPOTKOTO
110 namL "KUBAHHSL 710 AT THMHACOBOTO NIEpiOTy BIOYI0CS MEHIIT
0] 3HAYHE BYTXHTICHHS! BT YMOB 30CpiranHs
Xapuoewiicrary 2 3 by -an 3MIH, Ty P PeECT) HAZPYKOBIHOMY Ormrky | (+3 °C), XapHOBi IOV KTH MO
O3HAK TICY BAHFSL TIOIKO/PKCHb Y TEIKOBKHL, BUITB R 1] 0CpiraTi, K BOHH
CTOPOHHIX TaXIMMHIX i TIOBHHH Gy TH TICPCPOOICHI B IiCpIIly
PCYOBHH. Iy HOMY Yy Iy epry.
O ) ST Ry
TATYHEKA i YTHTa Y
Mo g J00y.
T o M N Jlawi3 ma 100 BpYIHY 06; BSIKOMY BIARTICHO
BCHI SIMOPOIYBIHEL if npucTpilt 5 ) i Ve Gy a
SINOPOMCHI JIOTIOMOTOFO TIPOTPXAMHOTO K10 ICHCHHS, Gy, 11K HOCTIPABHICTD B CHCTEMI
TIPOAVITIS fTOpHETY BizyabHO 3 voe
(oxonoziere TICPCBIPAIOTECH A3 Ha /1CH Gy ycyHena, OOTATHAHHS HC TIOBHHHO
‘W‘m"‘fm«“’m Bu TOBYBATI/I) i YCYHCHH
ym“"ﬁ 00 IPOTPAVHILT J0TATOK | MOGL I I nprCTpil 'HECTIPABHOCTL.
YRAIKOBLY FCTLt v samicy ami. Bivoskere apxisysam coi VeyHyTH npUHHE 30050,
'BUIKPHTT CTIOMHBYOL SAINICH B HAePOBiii a0 eneTporiii opyi. TIPOHCTPYKTYBATH CIIBPOOITHHKIB.
VTIAKOBKH, PHOa Ta. KepiBHIm< onepargiiHoi umHOCTi BYmoBiTac 32 BiOBILHICTS 32 KOPHTYBATHHi i
THIL MOPETPOITYKTH). BEICHHS,TIOKYMEHT AL, TIOK/TATACTHOS HA KEPIBHITKA

1010 JICTIAPTAMEHTY.
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Technologicky | Sledovany Kriticky limit Spésob a frekvencia monitorovania / Napravné opatrenie
krok kazovatel” A / zodpovednost’
Skladovanie | Teplota vzduchu. | Podl'a druhu potraviny. Vizualny monitoring stavu potravin v suchom Potraviny po datume
suchych Teplota vzduchu v sklade sa zvoli na sklade. Monitoruje sa datum minimalnej minimalnej trvanlivosti,
potr;vin zaklade udajov uvedenych na etiketach | trvanlivosti. stav potravin. Monitoruji sa resp. datume spotreby.
vietkych skladovanych potravin. podmienky skladovania. potraviny s nevyhovujicim
Monitorovanie teploty a relativnej vlhkosti stavom sa musia vyradit’ a
Teplotné rozpitie od 10 °C do vzduchu sa vykonava manualne alebo zlikvidovat’.
najniz$ej hodnoty uvedenej na automaticky.
etiketich vietkych skladovanych Pri zisteni odchylky
potravin (napr. 20 °C,25°C apod.) |Pri al monitoringu sa vizualne od&ita v teplote a relativnej
Relativna Podl'a druhu potraviny. teplota z teplomera a relativna vihkost’ vzduchu | vlhkosti vzduchu od
vlhkost' Relativna vlhkost vzduchu v sklade sa |z vlhkomera min. 1x za deii pozadovanych podmienok
vzduchu. zvoli na zaklade udajov uvedenych na skladovania je potrebné
ctiketach vietkych skladovanych Teplota a relativna vihkost vzduchu sa mézu zistit’ aktualne podmienky
potravin. zaznamenavat’ do vytla¢eného formularu alebo a stav skladovaného tovaru
do elek ického formularu p pocitata | a &o najskor zistené
Rozpiitie relativnej vihkosti vzduchu: alebo mobilného zariadenia. nezhody odstranit’.
0d 0 do 70 %. podl'a udajov na |
etiketach. Pri ick monitoringu sa teplota Uprava teploty a relativnej

Podmienky Chranit’ potraviny pred priamym arelativna vlhkost’ vzduchu monitoruje vlhkosti vzduchu v sklade

skladovania. slneénym svetlom, vlhkostou a zaznamendava pomocou snimaca min. vetranim, klimatizaciou,
a mrazom. 1x za deii. vykurovanim.

Datum Nepreexspirovany. Udaje zo snimaéa sa automaticky alebo manualne

minimalnej prenesu do elektronického zariadenia a zobrazia | Poskodené potraviny sa

trvanlivosti. pomocou softvéru. musia zlikvidovat’

Stav potravin. Bezpedné potraviny: bez akychkolvek | Zdznamy z automatického monitoringu sa Odstranenie pricin
zmyslovych zmien, ndznaku kazenia, 1x za deii vizualne kontroluju. zlyhania, pougenie
poékode;\ia obalov, pritomnosti Na zaznamendvanie idajov méozete pouzivat’ | zamestnancov
zivogidnych skodcov, cudzich tladené formulare alebo softvérovi aplikaciu a | zabezpedujucich
predmetov a chemickych latok. mobilné lenie. Zaznamy méZzete skladovanie.

archivovat’ v tlatenej alebo elektronickej Za napravné opatrenia
forme. zodpoveda vediic

Za vedenie zaznamov zodpoveda vedici prevadzky.

prevadzky.
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Texuooriunmii | Iyuxarop, wo Kpuriana mexa Mero i 4ACTOTA MOHI pixccaii/zei i B! i 3axiy
|___Kpok | Bicrexyerbes
30epiranas Temreparypa BinnosimHo 10 Ty B Bisya/bHuii MOHITOPHH CTaHy NIPOTTyKTIB XapUyBAHHA B | XApUOBi NOJTYKTH, TEPMIH
CYXMXKOpMiB | TIOBITPAL. Temreparypa NOBITPs HA CKIAT TOBHHHA Oy 1 | cyXoMy cxoBu. KoHIpors Tepyisy 1, CTaHy 1 IKUX MUEHY B, @
obparia Ha OcHOBI IH(JOpMALY. iHa i 1y 3k KOS MOHT YMOB | TAKOXK ITPOYKTU B
yeix. iB xap o 'HC3ATOBIIEHOMY CTaHi TIOBUHHI
30epiraroTECsL. MOHITOPHHI TEMTIEPATy PH Ta BiJHOCHOI BOZIOTOCTL Gy TH BIKIHY Ti Ta Y THITI30BAH.
i BpYHY
Jlianasor Temreparyp Bix 10 °C 10 TIpH BUSBIICHH BITXHTICHES
i TTpy py“HOMY MOHITOPHHTY TEMTIEPATyPa Bi3yATHHO TeMTICPATYPH 1 BIZTHOCHOI
€NIKeTKAX YCiX POIYKTIB, 110 SUMTYETHCS 3 TEPMOMETPA,  BiTHOCHA BOTIOTICTS - 3 'BOJIOTOCTI Bi{ HOOOXITHHX YMOB
36epiraromsest (Hanpikiaz, 20°C,25°Ci TIrpOMETpa MPHHAIMHI O/ITH PA3 HA ICHb. 30PIraHHS HOOOXITHO
L) 'BCTAHOBHTH (DaKTHHHI yMOBH |
Bizrocka BianosiHo 10 THr ki TeMriepaTypa i BiIHOCHA BOTIOTICTb MOy Th Oy TH 3arHCaH] | CTAH TOBApIB, 1O 30ePIrakoTHCsL,
'BOTIOTICTE BizsocHa sonoricTs Ha ckam ™ |Ha i (popmi abo B MY BHITI 20 1SIKOMOIA LUBKIILC YCyHY TH
00paHa Ha OCHOBI TH(IOPMALIT HA CTHSTKAX | OTIOMOTOIO KOMITHOTE: BUSIRTICH] HCBIIOB/THOCTL.
BeIX Xap4y o 1oL
Tlpu 1 parypai Pery puil
JlianasoH BiHOCHOI BONIOrocT: Bt 010 70%, | BLIHOCHA BOTIOTICT BUICTE/KYIOTECSA | PRECTPYOTECH 3 BUTHOCHOI BOIOrOCT! HacKa
TIOBLTHO 110 TH() i irivym 1 pas Ha 100y. 3 IOTIOMOTOFO BEHTHISILL,
Vo 306cpiranis. | 3axuuaiie mpoyKTH Bt Ipsvux cosrErX | 1 pasma iem. KOHTHLIOHY BAHHSL, OTVICHESL.
TIPOMCHIB, BOJIOTH T MOPO3Y. Jlawi 3 aTHHKA ABTOMATYMEO 200 BPYHY TEPEIAFOTECS HA
ji rpycTpiiti Bi ™ T iy HoOGNITHO
Tepwin . Hepupasie. TPOIPaMHOTO 3a0E3ICHEH L YTI3yBanL
TPUIATHOCT 3armcH aBTOMATHHMHOTO MOHITOPHHTY TIOBHHHI VeyHynpriHIT
SAKIHYMBCS. BI3yaTbHO a3 HA JIeHb. HECTIPABHOCTL,
Xapuosuiterarye. | Besneuma bia: Ge3 Gy X 3MiH, | By VBATH D) i popvin aGo VKTYBATH [EPCOHAT
O3HAK NCYBAHHSL NOILIKOHKCHB ) TIAKOBKI, TIPOTPAMEIT| 10/EATOK | MODLTHHITT IpricT CKTay.
TIIKITHHKIB, CTOPOHHIX NPETMETIB TAXIMIMHIX | 3armicy tanmix. Bin voskere apXiByBani caoi samicn s | Bymosima miicts 3a
PCHOBHH. TianepoBiii 260 ereKTpoHHiii dop: KOPHIYBA/IbHI /1il
Kepi i HO HsUIHOCTI BY i1ac 3a
BEICHHH JIOKYMCE AL
Texuonoriunmii | Innukarop, mo Kpurnuna mexa Merox i yacrora MoHiTOp i i B i 3axiy
KPOK i THest




Hygienicka priru¢ka

Technologicky Sledovany Kriticky limit Spaésob a frek i ovania / za y /| Napravné opatrenie
p P
krok ukazovatel’ zodpovednost’
Zmrazenie Teplota. Uskutognit’ tak, aby sa o najskér | Monitorovanie teploty sa vykonava manudlne alebo Pri nedodrZani predpisanej
potravin dosiahla teplota icky. Teplota v i zariadeni musi teploty -18 °C a mengj sa
(surovin) -18 °C v jadre potraviny. byt monitorovana povinne kalibrovanym meradlom. | musia potraviny predGasne

Miso chladené,
miso vakuovo
balené po
otvoreni

Na zmrazovanie pouzivat len
hlboko zmrazovacie zariadenie
osobitne uréené na tento uéel. Po
rozmrazeni sa nesmie znovu
zmrazovat.

spotrebitel'ského 6, zcic
obalu

Oznacenie datumu zmrazenia,
datumu spotreby na obale
zmrazenej potraviny. Zmrazena
potravina sa oznaci idajmi z
pdvodnej etikety a povodna
ctiketa sa odlozi

Pri teplote -18 °C uchovavat’
max. 14 dni maso chladené
krajané. miso vakuovo balené po

Pri manualnom monitoringu sa vizualne odgita teplota
vzduchu v komore hlboko zmrazovacicho zariadenia
pomocou teplomera, alebo sa do jadra potraviny este
pred zmrazenim vpichne teplotna sonda a proces
zmrazovania (teplota v jadre potraviny) sa sleduje na
vystupe digitalneho teplomera. Proces zmrazovania sa
ukonéi po dosiahnuti pozadovanej teploty.

Teplota zmrazenej potraviny sa mbze

pouzit’ na spracovanie

resp. ak nie je mozné ich
pouzitic musia sa vyradit a
zlikvidovat.

Odstranenie pricin

zlyhania, poucenie
zamestnancov

vytlageného laru alebo do elek !
formularu p pogitata alebo mobilnék
zariadenia.

Pri automatickom monitoringu sa teplota monitoruje

otvoreni bitel'ského obalu,
ryby a iné morské zivogichy,
hotové pokrmy typu ,.sushi“a 10
dni ogistena, nakrdjana alebo cela
zelenina a ovocie od datumu
zmrazenia.

Ryby ainé

morské

Zivocichy,

hotové pokrmy | Doba

typu,,sushi® uchovavania.

Ocistena, cela

alebo nakrajana

zelenina

Ocistené, celé

alebo nakrajané [pryp

ovocie zmrazovanych
potravin

Zmrazovat’ sa mozu len: méso
chladené krajané, miso vakuovo
balené po otvoreni
spotrebitel'ského obalu, ryby a iné
morské zivogichy.

a snimaca teploty vzduchu
alebo vpichovej teplotnej sondy min. 1x pocas
procesu zmrazovania.

Udaje zo snimaca alebo vpichovej teplotnej sondy sa
automaticky alebo manualne prenesa do
elektronického zariadenia a zobrazia pomocou
softvéru. Zaznamy z automatického monitoringu sa
vizualne kontroluji.

Na zaznamenavanie Gdajov mézete pouzivat’
tlacené formulire alebo softvéroy
mobilné zariadenie. Zaznamy mdzete archivovat’

v tlaenej alebo elektronickej forme.

Za vedenie ziznamov zodpoveda vedici prevadzky.

potravin.

Za napravné opatrenia
zodpoveda vedici
prevadzky.

Upozornenie: Iné potraviny a hotové pokrmy sa v prevadzke zariadenia zmrazovat' nemézu! Hotové pokrmy sa mézu zmrazovat len ak sa vyrabaju podl'a
osobitnych legislativnych poziadavick. Prevadzka musi byt na tento i¢el schvalena.
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TlociGHuk 3 ririeHn

3amopoxysanns | Tevriepatypa. Crizkyifre 30 THM, 100G D pary i BCS BPYHy 200 STKanio BCTAHORICHY
npoIyKTiB 6Vr1a T0CArHY Ta SIKOMOTa ILBLIC TemreparypaB iif kavepi norHEa | Temreparypy -18 °C abo Hipkie
xapuyBanns -18°C B cepueBHH NPOIYKTY. 3 M JATHKOM. 'HC TTIIPHMY €THCSL, XAPHOBL
(cupoBmHH) BunoprcTosyiire Tk CrICLIATEHO ﬂnﬂm-mm P TOBNPSI B TPOAYKTA l'l?l!m-ll-li Gyt
Oxonomiese 1 iuvs AHESL B | KaMepE ‘BIBYATHHO 32 ZIOTIOMC abo Ut
Mico, MACOY o PO TTicr p: BBOMTHCS 1V IPOZIYKTY TEpE aﬁo.,mqmwﬂm-_ewmgn
™ PO3MOPOSKY BAHEST HOTO HE MOYKHA 3aM ATIPOLIEC JAMOPOIKY BAHEY ( Gy , TIOBHHH]
Baxyyl»;l-:m e 3AMOPOKYBATH. BIICTE/KVETECS HA BUXOT L) MOMETPA. | OVTH BUKHHYTi Ta y T i
YTAKOBLI Il TlosHavicHesL. MapkyBaris 1T 3 Tlporec: S KOTH,
BIKPUTT TePMiHY TIPHIATHOCT] HA YTIAKOBLY GaKara TeMreparypa. VeyHeHES IpErHH
CrOKUBYOL 3AMOPOKEHKX NPOJIYKTIB. 3aMOPOKCHI 'HOCTIPABHOCTL, IHCTPY KTk
YTIAKOBKU i Gy T Ha UBHIIKIB, 5IKi VIOTh
ircx 30pur ap it hopmi abo B fy BUITLI] 33 JOTOMOTOIO | 3AMOPOZKYBAHES! [POITYKTIB,
Puba taiHui aopuri Gy T 260 MOGLILHOTO
MOpENpOTyKTH, BHKHHYTA. Bimosiamicis 3a
roToBi cy1i- T 36epirami npu rypi-18°C Tlpi HOMY MOHITODHHTY TeMIEpATYpa ROPUTYBA/THI Tl .
14 piB, X BCS 1 PCECTPYETECH 32, JATIHKD TIOKJIIACTHCS HA KEPIBHITKA
M'SCA, M3ICA Y BAKYYMHIFH pary JACTOTO % {THOI0 JICTIA) TAMCHTY.
VTIAKOBLY TTICI5A BI/IKDHTT CIIOMKHBYOL P cry 3 Y
- VTIAKOBKH, PUOM Ta HIMX. Jawi 3 sarka a6o 30H72
Ouumnetd, wm M TiB, TOTOBHX 1O BpYHHY i i
260 Hapisar c1pas T cymmi Ta 10,wiin 1t B OTIONOTOIO TPOPAMHOTO
osou 'HAPI3AHKX 200 LITHIX OBOUIB | HaB y ) i
Ouuer, i (DpYKTIB 3 AATH 3AMOPOYKY BAHESL TPCBIPLY.
200 HapizaHi Turizam TiTBKIL OXC HADIZAHE MACO, Bur moske TOBYBATH
pyxm rpoIyKTiB MO Y BaKyY MHiiA yIaKOBL Ticyst TIPOTPAMHILT I/IATOK | MOGLILHITT PHCT] )
RUTKDUT i yriaKoBiH, puGaTa | AHII. Bu moskere apxil CBOI 3AITICH B NANEPOBIii a60
HIIT MOPCTOTYKTH MOKY TS Gy THT CTIRKTPOHHTT POPML
3avopouKerti. Kepinrmu iri0i U HOCT] Bi) saBeerst
JIOKYMCHTALTL,
3BepHIiTH YBAI'Y: iHILI NPO/YKTH TA TOTOBL HE MC \ mprmaz! [oToBi CTPaBH MOZKHA 3AMOPO7KY BATH JTHILIC B TOMY BHTIATIKY, SIKILIO BOHH BHIOTOR/ICH] BIITOBITHO
IO TEBHUX 3KOHOABYMX BUMOT. J71s1 LIOTO 3aK171 TOBHHEH MaTH BiMOBTHUI 0381,
[T Tunmii op, 0 | Kp MeKa | Merox i wacrora i 3axin




Hygienicka priru¢ka

TlociGHuk 3 ririeHn

Technologicky | Sledovany Kriticky limit Spaésob a frekvencia monitorovania / Napravné opatrenie
krok ovatel’ A / zodpoved: Y
Tepelna Teplota. Teplé pokrmy a zlozKy studenej Namatkova kontrola, teplota sa monitoruje Pokracovanie v tepelnej
dprava kuchyne podlichajice tepelnej iiprave: |vpichovym teplomerom uprave pokrmov, ak nebola
pokrmoy Potraviny mozno tepelne spracﬁ»:gt' _len Tepelna \ipra‘\ ; pokrmov sa méze dosiahnuta predpisana teplota
o vyilad

nevyhnutny &as, ktory je na

usmrtenie mikroorganizmov. Do pokrmov

pocas poslednych 20 minut ich tepelnej

upravy sa nesmi pridavat’ prisady, ktoré
bisl

3 formularu alebo
do elek ick¢ho formularu
pocitada alebo mobilného zariadenia.

by mohli zapri¢init’ ich mil

k aciu; ak tepelné spr

pokrmu trva menej ako 20 minit, moZno
do pokrmov pridavat’ len prisady, ktoré
boli osobitne tepelne spracované, alebo
pridavat’ prisady len pred zaGatim takého
tepelného spracovania.

Musi sa zabezpecit', aby teplota pri
tepelnom opracovani vietkych Casti masa
bola najmenej 70 °C dosiahnuta v jadre
vyrobku, pricom technologicky proces
nema neprimerane zmenit’ textaru a farbu
misa.

Ochladené pecené, dusené a varené
neporciované miiso, knedle a ryZa sa pred
podavanim musia ohriat’ tak, aby teplota
v strede pokrmu dosiahla najmenej

70 °C.

Pri vyprazani ma byt teplota max.
180 °C, ak vyrobca oleja neur¢i inak.
Pouzivat vyhradne fritovacie oleje.

Na dvanie udajov mozete
pouzivat’ tlacené formulare alebo
softvérovi apl a mobilné zari

Zaznamy mézete archivovat’ v tlac
alebo elektronickej forme.

Za vedenie zaznamov zodpoveda vedici
prevadzky.

a ¢as posobenia teploty.

Vyradenie a likvidacia
pokrmov, ak nebol dodrzany
technologicky postup ich
pripravy.

Vyradenie a likvidacia
pripalenych pokrmov.
Vyradenie a likvidacia
prepalenych olejov.

Odstranenie pricin zlyhania,
poucenie zamestnancov
zabezpedujucich tepelna
upravu pokrmov.

Zabezpecenie vpichového
teplomeru na meranie teploty
pokrmu v jadre.

Zabezpedenie vedenia
zaznamov o tepelnej Giprave
pokrmov.

Za napravné opatrenia
zodpoveda vedici
prevadzky.

B €Tbest MoniTopaury/ikcanii3sirHocTi
Tepmiuna Temnepatypa. Tapsii crpasi Ta iHrPETCHTI XO0HO BuGiproa nepesipka, TT 3 TOTYBATH PR,
06} IKYXH, II0 VTSI A0TH TePMitHiii 00pofit: | ro/MacTiM TepMOMETPOM. SIKIIO He By710 J0CATHY TO 3azarol
XapuoBHX TRy MOYIHA rOTY BATH TTHITIE TPOTATOM HaCy. TepwitHa 06poGKa xi MoKe Gy TH 3aITICAHA Ha TEMIEPATYPH Ta HaCy BUTPUMKH.
poAYKTIB 'HOOOXIHOTO st M 3MIB. » i) aboB fy BHITBIT 32
TIpoTsirom ocTaHHIX 20 XBITIHH IPHIOTY BAHES | I0TOMOIOKO KOMITFOTEpa abo J Vrmisargse APHOBUX.
710 i HE MOKHA JO0IABATH HTPCIIEHTY SIKi TIPOZYKTIB, SIKILO He Gyna
MOVKYTb CITPHMHHHTH MIKpOOHE 380Dy, THCHESE, | BI1 MOZKETE BIKOPHCTOBYBATI /IP) i hopvar TEXHOJOrHA
SIKILIO TIPUIOTY BaHHs bid TprBae MeHILe 20 200 IPOrpavHI TAATOK | MOOLILHIT NIPHCTPIT | MPOLEVPA iX MPHTOTYBAHESL
XBUTTHH, /10 i7Ki MOJKHA IONIABATH [THILIC st sanmicy aamx. Buvozkere apxisyani cBoi | YTuiiisavis ta 3axopoHeHHs
i i 1K Gy i JAMCHB i 200 €71eKs i hopi. SrOPUIVIX IMPO.TYKTIB XapHyBAHHSL.
200 IHIPEIEHTI MOYKHA 10JABATH JTHILC TIPS VIurisans T SHOIIKOGKCHES
TIOHATKOM TAKOTO MPHIOTYBAHHSL. Kepi < O /isU IHOCT] B U1a€3a | BUIPALBOBAHIX MACTHT.
BEJICHHST/IOKYMCHTAIEL.
Heolxi HO NEpeKOHATHCS, 11O TEMIEPaTyPa, Yy HeHHs NPYMMH HeCTIPABHOCTI,
TIPH K BCI HACTMHM MICA T AFOTECS IHOTPYKTK NIPALIBHMKIB, 5K
CPMIMHIF i i 3FCHEOKOTH TETTI0BY 00PODIY
70°C B rmibHHi TPOYKTY. IPH LEOMY XapHOBHIX TIPOJIYKTIB,
TEXHOTOMHHHH MPOLEC HE TIOBHHEH HATMIPHO
IMIHIOBATH TEKCTYPY 1 KOMIP Msica. 3aGesreseHHs ramacTM
TEPMOMCTPOM [T BUMIDFOBAHFST
(OXOIIOZDKEHE CMAKCHE, TYIKOBAHS TA BAPCHE: TeMTEEPaTypH K B ST,
HETOPLIHHE M300, NR/BMEHI Ta PHC IEpez]
TI0/IAHEH0 HA CTUT HEOOXITHO THIPITH Tak, 100 3a0c3rIcUCHHS BEICHES OQTIKY
TMIIEpATy Pa B LEHTPI CTPABU I0CAITIA “TEPMIUHOI OOPOOKHM XapUOBKX.
IOHAIMCHIIIC TIPOIVKTIB,
70°C. BimosiamHics 3a
Thix: Epary NTH KOPHTYBTHHi i TIOKEVIACTHCSE
MAKC. 'HA KePIBHITKA ONEPALGIHOro

180 °C. 511110 IHILIC He BKA3AHO BHPOOHHKOM
‘artii. BrxoprcToByTe Timbiw orTii 71t

JCNApTAVCHTY.

- —
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Hygienicka priru¢ka

Sposob a frekvencia monitorovania / ziznamy /
zodpovednost’

Napravné opatrenie

Technologicky | Sledovany Kriticky limit
krok ukazovatel’
Chladenie Teplota. 0 —4°C alebo 5 — 8 °C podl'a
tepelne druhu pokrmu a pozadovanej icky. Teplota v
upravenych doby uchovavania.
pokrmov

Podmienky uchovéavania
hotovych pokrmov.

Poznamka: pozri v tabul'ke:

Monitorovanie teploty sa vykonava manudlne alebo

hladi zariadeni musi byt’
monitorovana povinne kalibrovanym meradlom.

Pri manualnom monitoringu sa vizualne od¢ita teplota
vzduchu v komore §okového schladzovacicho zariadenia
pomocou teplomera, alebo sa do jadra potraviny este pred

Pri nedodrzani zasad
schladenia pokrmu sa musia
pokrmy zlikvidovat’.

Odstranenie pri¢in zlyhania,
poucenie zamestnancoy

schladzovanim vpichne teplotna sonda a proces schladk
(teplota v jadre potraviny) sa sleduje na vystupe
N

Cas. Ochladenic pesencho. d

alneho teplomera. Proces schladzovania sa ukonéi po

pripravy.

a vareného neporciovaného
miisa, knedle a ryZe musi byt’
dosiahnuté do 90 minat od

dosiahnuti pozadovanej teploty.

Teplota schladenych pokrmov sa méZe zaznamenat do
vytlaengl laru alebo do elektronického formularu
pomocou poéitata alebo mobilného zariadenia.

Pri automatickom monitoringu sa teplota monitoruje

a zaznamenava pomocou snimada teploty vzduchu alebo

vpichovej teplotnej sondy min. 1x po&as procesu

zZmrazovania.

Udaje zo snimaca alebo vpichovej teplotnej sondy sa
ky alebo alne prenest do elektroni

zariadenia a zobrazia pomocou softvéru.

Zaznamy z automatického monitoringu sa vizualne

kontroluju

Na zaznamenavanie udajov méZete pouzivat’ tlaéené

formuldre alebo softvérova aplikiciu a mobilné

zariadenie. Zaznamy mézete archivovat’ v tlacenej

alebo elektronickej forme.

Za vedenie ziznamov zodpovedd vediici prevadzky.

pokrmov. ’

Za napravné opatrenia
zodpoveda vedici
prevadzky.

Upozornenie: nevychladnuté pokrmy sa nesmu davat’ ihned’ po uvareni do chladiame; chladiaren nesmie byt’ preplnena pokrmami. Pokrmy sa

mdzu schladzovat’ Sokovym schladzovacim zariadenim.

- —
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Oxo/10KeHHs Temreparypa. | 0-4°C abo 5 - 8 °C, saneskHo Bix Mo pary i BCS BPYHy 200 H TpaBIT
roToBOi ki THIIY TPOIYKTY Ta HeoGximoro uacy | T PaB iy CTAHOBLI TIOBHHHA 0
30epiraHHsL s i TOIO, 1O TMPOZYKTH XapHy BAHHS
JI71s1 pyHOTO MOHITOPHHIY TEMIICpATyPa TOBITPSI B KaMepi LOKOBOI | Gy;1y Th VTHITi30BaH.
TTprviTia: B, TaGHLEO: YMOBH 3AMOPO3KH BUMIPFOETBCSI Bi3y TTHHO 32 IOMOMOIOEO TEPMOMETPa, a6o
30epiraHHs TOTOBHX CTPaB. TeMIEpATY PHHEA 30H BBOJMTECH B CCPLIEBHHY TIPOIYKTY TP Yoy HeHHs NpHaHH
, amporec CHE (TeMTepaTy pa i
Uac. OXOIIOTKEHE] CMITKEHOTO, TIPOAYKTY) BUACTS/KY ETECS! HA BHXOA LA v, 10 0
Ty IIKOBAHOTO | BAPCHOTO Tpx Ko Gavwaria TpOIYKTIB
jiiHOrO Mica iB i pricy a XAPIYBAHHL
TIOBHHHO Oy TH JIOCSTHY TO IDOTSINOM
90 XBILTHH TS MPHIOTY BaHESL Temrep: iB Movke Gy Ha BimosinamHics 3a
it hopmi abo B 1y BUITBL 33 KOPHIYBa/IbHi /1ii
KOMITHOTEPA 800 MOGLTHHOTO MPHCTPOIO. TIOKJIIACTHCS HA KEPIBHIIKA
ONEPAITITHOIN0 JICTIAPTAVCHTY.
Iy 1y v i
peecTpy 3, FATYMKA i
iMVEL pasIiTy )
3AMOPOKYBAHISL
Jlari 3 marmKa aGo TePMOLLYTIA TONIKH ABTOMATHYHO 200 By HHY
1 NPHCTpIN | Bi00] 3
TPOIPAMHOIO
TRPeBIpL.
10IKE TOBYBATH i hopru abo
TPOTPAMHITIT I0/IATOK | MOOLTLHITT MPHCTDIiT /L1 3AImiCY IAHIIX.
Bu iB) CBOT 3AImIcH B ifi 200
KTPOHHII hophi.
Kepis < I THOT TsUIHOCTI BY 30 BEICHHST
JOKYMCHTALG,

TlonepezkerHst: He MOKHA KIIACTH B XONOZIILHHK HEOXOVIOIpKEHY Ty BiZIpasy Mic/s PHrOTYBAHHS, XOMOMILHHK HE TIOBHHeH Oy TH NeperioBHeHHi MpoyKTaMi.
Ky MO2KHA OXOJIOZDKYBATH 32 JOTNOMOTOO LIIOKOBOT 3aMOPO3KIAL

[ Texuonorismmii | op, o |

Kpurnuna vexa

[ Meron i uacrora vosiropunry/iiccanii3sirnocri [

BunpasHuii 3axix




TlociGHuk 3 ririeHn

Hygienicka priru¢ka

Technologicky | Sledovany Kriticky limit Sposob a frekvencia monitorovania / Népravné opatrenie
krok ukazovatel’ ziznamy / zodpovednost’

Uchovavanie |Teplota, das. | Teplé pokrmy: Monitorovanie teploty sa vykonava manudlne Pri poruche zariadenia na

pred vydajom Teplota hutnych pokrmov alebo automaticky. uchovavanie pokrmov

min. 60 °C a tekutych pokrmov
65 °C maximalne 4 hodiny od
dohotovenia.

Studené pokrmy:

Teplota 0 — 4 °C alebo teplota
5-8°C,

Cas uchovévania podFa druhu pokrmu
0 az 48 hodin od pripravy pokrmu.

Poznamka: pozri v tabulke: Podmienky
uchovavania hotovych pokrmov.

Teplota v chladiacom zariadeni musi byt’

itorovana povinne Kalit ym meradlom.
Pri manualnom monitoringu sa vizualne od¢ita
teplota z teplomera min. 1x pocas doby
uchovivania

Teplota sa zaznamenava do vytladeného
formularu alebo do elektronického formularu
pomocou pocitaca alebo mobilného zariadenia.
Teplota sa zaznamenava iba vtedy, ak sa pokrm
pripravuje pre vig§iu skupinu stravnikov, napr.
denné menu.

Pri automatickom monitoringu sa teplota
monitoruje a zaznamenava pomocou snimaca

premiestnenie pokrmov do
in¢ho funkéného zariadenia.

Vyradenie a likvidacia

pokrmov. u ktorych nebol
u ktorych nebola dodrzana
teplota a Gas uchovavania.

Odstranenie pri¢in zlyhania,
poucenie zamestnancov
zabezpecujicich
uchovavanie pokrmov.

Za napravné opatrenia
dj vediici

teploty min. 1x pocas doby uch

Udaje zo snima&a sa automaticky alebo manualne
prenesu do elektronického zariadenia a zobrazia
pomocou softvéru.

Zaznamy z automatického monitoringu sa 1x za
den vizualne kontroluju.

Doba uchovavania sa monitoruje pomocou hodin.

Na zaznamenavanie idajov médzete pouzivat’
tlacené formulare alebo softvérova aplikaciu a
mobilné zariadenie. Zaznamy moZete
archivovat’ v tlacenej alebo elektronickej
forme.

Za vedeni
prevadzky.

Aznamov zodpoveda veduci

KpoK Bi €Tbest
30epi Te VP Tapsti ey MOoHITOpHHT TeMICPaTy PH 3 THCHIOETECS BPY HHy 00 'V pasi Brxozty 31a1y
nepes BHIAYEI0 | Y. “Temmeparypa TOBCTOTO M0Cy Ty aBTOMATVMHO. OQmaHAHHS U5t 30epira ks
Mirivym 60 °C Ta pizd cTpasu T YpaBX( N ii OBHHHA TIPOZYKTIB XaPUyBAHHSL,
65°C npoTsirom 4 et 3 BUIKATIOPOBAHIM TIEPEHECITH TIPO/yKTH B iHIIIE
TIPUTOTY BAHESL. MaHOMETPOM. (yHKITOHATHE TPHMITICHHSL.
J151 py“THOTO MOHITOPHHTY TEMTIEPATYPa B3y ATHHO
Xoumo/pi crpasi: SUMTYETECA 3 TEPMOMETPA NPHHAVMHI OZH Pai3 PO TSroM | Bukunares ta y rwisacis
Tevreparypa 0 -4 °C aSo Tevmepatypa Tiepiozy 30epiransi TIPOIYICTIB XAp4YBAHHSL K HE
5-8°C, GyJIH BUTPHMAH] [PH HAICHKHIN
Tepmin THIAMH T PECTPYETLCH HA tv Grariy abo B parypita
XapHyBAHHS fy BUITISYT 30 Hacy
Bin0,10 48 romm ricn ryBas bid Tevmeparypy it
JIVILIC B TOMY BUATKY, SIKILO CTPABA TOTYETECS 10151 VeyHeHms mputr
Tlpuviimiea: B, TaGHIEO: BE/HKOI TPy BB i ILO/ICHHE MCHIO, i,
TOTOBHX CTPAB. T 3 \ 7
KOHIPOJFOETECS | PEECTPYETECS JATHHKOM: patypi
FiMHL OJ0HH pa3 oM iepiozty 30epi Xap4y
Jari 3 parvia abo BpyHy Ha | Bimosiamhicms 3a
A IPHCTPIHA T B, JIOTIOMOTORO | KOPIHIYB/TbHI /i
TIPOTPAMHOTO 3a03TICHCHHS. TIOKITATAETHOST HA KEPIBHIKA
3armHCH aBTOMATHYHOIO MOHITOPHHIY Bi3yQUIHHO OUEPALTIHOTO ICTIAD TAVCHTY.
TIEPEBIPSFOTECS Pa3 HA IEHb.
Uac BCS1 3 JOTOMOTORO
Bu ) i hopru aGo

TPOTPAMHIE TOTATOK | MOGLTLHI IprCTpiii st
sanmicy anm., Bivioinere apxisysani caoi 3anmicn B
Tarieposiii a0 eneKTporHiii hopvi.

KepiBrim i iHOI 1ist IHOCTI BUNIOBIIAC 32
BEJICHHSI JOKYMEHT AL,

- —
InGups ey Rl e,
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Hygienicka priru¢ka

TlociGHuk 3 ririeHn

Technologicky | Sledovany Kriticky limit Sposob a frekvencia monitorovania / Népravné opatrenie
krok ukazovatel’ zaznamy / zodpovednost’
Vydaj Teplota, ¢as. | Teplé pokrmy: Monitorovanie teploty sa vykonava manualne Vyradenie a likvidacia

Teplota hutnych pokrmov
min. 60 °C a tekutych pokrmov

65 °C, max. 4 hodiny od dohotovenia.

Studené pokrmy:
Teplota 0 — 4 °C alebo teplota

5-8°C, das vydaja podl'a druhu
pokrmu 0 az 48 hodin od pripravy

pokrmu.

Poznamka: pozri v tabul'ke: Podmienky
uchovavania hotovych pokrmov.

Pokrmy pripravené z tepelne

nespracovaného a Giastoéne tepelne
nespracovancého miisa, ryb a ostatnych
morskych zivogichov: takéto pokrmy
sa musia po dohotoveni ihned’ vydat’.
V jedalnom listku zariadenia sa uvedie

informacia pre spotrebitel’a o

zdravotnych rizikach spojenych s
konzumovanim tepelne nespracovaného
misa a vajec slovami: ,,Neodporuéa
sa, aby tepelne nespracované miiso a
vajcia konzumovali deti, tehotné

zeny, dojliace Zeny a osoby s
oslabenou imunitou*.

alebo automaticky

Teplota v chladiacom zariadeni musi byt
monitorovana povinne kalibrovanym meradlom.
Pri manualnom monitoringu sa vizualne odgita
teplota z teplomera min. 1x pocas doby vydaja.

. o

Teplota sa

pokrmov, u ktorych nebol
u ktorych nebola dodrzana
teplota a das uchovavania.

Odstranenie pri¢in zlyhania,
poucenie zamestnancov
f P

va do vytl
formularu alebo do elektronického formularu
pomocou pocitata alebo mobilného zariadenia.
Teplota sa zaznamenava iba vtedy, ak sa pokrm
pripravuje pre vac§iu skupinu stravnikov, napr.
denné¢ menu.

Pri automatickom monitoringu sa teplota
monitoruje a zaznamenava pomocou snimada
teploty min. 1x po¢as doby vydaja.

Udaje zo snimaca sa automaticky alebo manualne
prenesi do elektronického zariadenia a zobrazia
pomocou softvéru.

Zaznamy z automatického monitoringu sa 1x za
den vizualne kontroluji.

Doba uchovévania sa monitoruje p hodin
Na zaznamenavanie idajov mézete pouzivat’
tlacené formulare alebo softvérovi apl
mobilné zariadenie. Ziznamy moZete
archivovat’ v tlatenej alebo elektronickej
forme.

Za vedenie zaznamov zodpoveda vedici
prevadzky.

ich vydaj.

Za napravné opatrenia
zodpoveda vedici
prevadzKy.

Texuosnoriunmii | Inguarop, mo Kpuruna mexa Meron i uacrora i (pirccarsii/zai i Bu i 3axix
KPOK BIICTEXKYETHCH
Bunyci Temreparypa. Tapsti crpasin: ) p THCHIOETECS BPYUHy 200 Braamarss Ta ymmizacis
uac, Temmeparypa TOBCTOTO 10CY, 1y ABTOMATHYHO. TIPOZIYKTIB XapHYBAHHL, SIKi HE
it 60°C i pinki c1pasu Teameparypa B XOTOTSHOMY OGTHAHHI TIOBHHK Gy BHTPHMAH NPH HAICKHILE

65 °C, MaKc. 4 1O/WIHI [TC/151 IPHIOTYBAHHSL

TIpH py<HOMY MOHITOPHHIY TEMIICPATYA Bi3yTHHO

PaTypi
'HAVIC/KHOTO YaCy 30CpiraHHs.

Xostomi crpasiz; FHIYETHOL
T 4°Cado paTyp: TIEPIOLY 103y Yoy Hy TH NPHHHHI HOCTIPABHOCTL,
5-8°C, uac 103y BaHHS JICKHO B THITY bKi - TIPOIHCTPYKTYBATH IIEPCOHATL,
Bin01048 3 MOMEHTY NETBOHTR 'y OTEHKY 400 B i 31 .
P N CJIEKTPOHHOMY BHIVIT 3, 10OMOTOH0 KOMITHOTEp i -
'MOOUTHHOIO TIPHCTPOIO. . P
. . Teu - BT BTOMY . i Bimosinamuicrs 3a
TTprviTia: 9B, TaGIHLEO: YMOBH 30epirarHs oy P PapeccTpy ——— : - KOPHIYBRTbHI /1 TI0KJ
TOTOBHIX CTPaB. LHOIEHHS NGO, 12 KeDIBHITKA OepAIiHONo
JCnAPTAVIEHTY.
Crpasi, X T
cporo Misica, pnﬁnm'u-mmx P THCH i pOCCTPY €THCH JATIKOM panyp
1“:Ilﬂ CIPABH IOBHHHI JIPasy i m)m By
eyt npuroTyBaHHst. Merro saxmay
TIOBHHHO MICTUTH {H(POPMALTEO 15 Jlawi 3 71 3pyIHy Ha
CIIOKHBAIB [P0 s it MpUCTpiit  Bi
TOB'BaH APOTO M5ICA T SIELD, 13
: "H CTheSt Y BIVATBHO
R/KHBATH CH]E M'SICO T SHALIST G TSIM, TIEPERIPSFOTECH [X13 HA [IEHD.
BAITTHITV AKIHKAM, ATHKAM, STKi k )
TPYITO, T2 0c00aM 3 0CTIAf/ICHIM Bir MozKeTe BIKOPHCTOBYBATH IPYKOBaHI (hopvar aGo
ivyniTerom". TIPOIPAVIHII] 10ATOR | MOOL 1Y

Jamix. Bu )
200 eeKTponHiii opvi.
KepiBHIK onepaniiinol isumHOCT BIIOBIIAC 32 BeIeHHs
JIOKYNCHTAGL
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Hygienicka priru¢ka

TlociGHuk 3 ririeHn

Technologicky | Sledovany Kriticky limit Sposob a frekvencia monitorovania / Niépravné opatrenie
krok ukazovatel’ zaznamy /
zodpovednost’
Distribuicia Teplota, cas. | Teplé pokrmy: Monitorovanie teploty pocas distribucie hotovych | Vyradenie a likvidacia

Teplota hutnych aj tekutych pokrmov
min. 65 °C, max. 4 hodiny od
dohotovenia.

Studené pokrmy:

Teplota 0 — 4 °C alebo teplota
5-8°C, ¢as distribucie podl'a druhu
pokrmu 0 aZ 48 hodin od pripravy
pokrmu.

Poznamka: pozri v tabul'ke: Podmienk

pokrmov sa vykonava len namatkovo pomocou
vpichového teplomeru, ¢as sa sleduje pomocou
hodin.

Teplota v chladiacom zariadeni musi byt’
monitorovana povinne kalibrovanym meradlom.
Podmienky uchovéavania pocas distribicic sa
moZu zaznamendavat do vytladeného formularu
alebo do elektronického formularu pomocou
pogitata alebo mobilného zariadenia.

uchovéavania hotovych pokrmov.

Na ivanie idajov mézete pouzivat
tlagené formulare alebo softvérova aplikaciu a
mobilné zariadenie. Zaznamy méZete
archivovat’ v tlatenej alebo elektronickej
forme.

Za vedenie zaznamov zodpoveda vedici
prevadzky.

pokrmov. u ktorych nebola
dodrzana predpisana teplota
a ¢as uchovavania alebo
doslo k ich poskodeniu a
kontaminacii po¢as
distribicie.

Odstranenie pri¢in zlyhania,
poucenic zamestnancoy
zabezpedujucich distribuciu,

Za napravné opatrenia
zodpoveda vedici
prevadzky.

Texuonoriunmii | Innukarop, mo Kpumiana mexa Meron i 4acToTa MOHITOPHHIY / 3amHdB / BunpaeHmuii 3axiy
KpPOK BIICTERYETHCS BiNOBIATLHICTE
PoznoBcrokenns | Tevmieparypa, uac. | Capsti cipasi: Kormparms Temmeparypu it sac po i roToBux c1pas | Bukwmars ta yvmisangs
Tewmmieparypa rycToi Ta piaoi ki MiH. 65 °C, - | 3IIHCHIOETECS NTHILIE BUTATKOBO TOACTHM TIPOZYKTIB XPHy BAHHSL, 51Ki HS
MAKC, 4 [O/IHI 3 NOMCHIY NIPHIOTYBAHHA | TEPMOMCTPOM, HaC KOHTPOJTOETHCA 33 JONOMOTOI0 Gy BHIpEMAH IPK.
TOIMHHUKA. BCTAHOR/ICHIH TCMIICPATY P T2
XoumopHi crpasm: Temreparypa B Xorc TIOBHHHA 12C)
Tevmeparypa 0 -4 °Cab0 Tevmepary t aGo Gyt
5-8°C, uac PO3NIONTY SAICIKHO BULTHITY Bid | MAHOMETPOM. TIOLIKODKCHI 4 300Dy THEHI T
B0 3 MOMCHTY ry i | Ve i iy MOKYTH HaC poganl.
6ymsadixcosani . i Qpopi a60 B
TlpeviTia: 8. TaGIHLEO: it hopni 3a T q1 VeyHeHEs NpHaHH
TOTOBHIX CTPAB. MOOUTBHOTO TIPHCTPOIO. 'HOCTIPABHOCTL, IHCTPYKTaK
Bu pozady.

TIPOFPAMHITT J0IATOK | MOOLILHITI NDHCTlT 1151
3amicy anm. Binvoaere apxisyBai caoi sanmici B
nanepoBiii 6o e/ TPOHHii Gopmi.

KepiBrimk onepartiinoi isumHocTi BimoBiIac3a
BE/CHHSI IOKYMCH AL,

BimoBi mHHiCTS 32
KOPHIYBTHHi Gl
TIOR/IVIACTHCH HA I\‘C[li.ﬂll'lll\'kl
ONEPALITHOI 0 JICTIAP TAVCHTY.
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TlociGHuk 3 ririeHn

Hygienicka priru¢ka
Technologicky | Sledovany Kriticky limit Sposob a frekvencia monitorovania / Napravné opatrenie
krok ukazovatel’ zaznamy /
zodpovednost’
Predaj Teplota. Teplota vzduchu podla druhu potraviny | Monitorovanie teploty sa vykonava manualne Vyradenie a likvidacia
potravin audaju uvedeného na etikete. alebo automaticky. potravin uchovavanych pri
nevhodnych podmienkach.
Datum Nepreexspirovany. Pri manualnom monitoringu sa vizualne odgita
minimalnej teplota z teplomera min. 1x poéas diia. Odstranenie pri¢in zlyhania,
trvanlivosti poudenie zamestnancov
resp. datum Teplota sa ava do vytladenét I &ujucich predaj
| spotreby. formuléru alebo do elektronického formularu potravin.
Stav potravin | Neposkodené potraviny a obaly. pomocou pocitaca alebo mobiln¢ho zariadenia.
aobalov. Za napravné opatrenia
Pri ick monitoringu sa teplota zodpoveda vedici
Podmienky Chranit potraviny pred priamym monitoruje a zaznamenava pomocou snimaca previdzky.
predaja. slneénym svetlom, vlhkostou teploty min. 1x pocas diia

a mrazom.

Dodrzat podmienky uvedené na ctikete

potraviny.

Udaje zo snimaéa sa automaticky alebo

alne prenesu do elek ického zariadenia a
zobrazia pomocou softvéru.
Zaznamy z automatického monitoringu sa 1x za
deti vizudlne kontroluji.

Na zaznamenévanie idajov méZete pouzivat’
tlacené formulare alebo softvérova aplikiciu
a mobilné zariadenie. Ziznamy moZete
archivovat’ v tlaenej alebo elektronickej
forme.

Za vedenie zaznamov zodpoveda veduci
prevadzky.

Texuonoriunmii | Inguxarop, o Kpuriana mexa Meroa i yacToTa MOHITOPHHTY / 3anuciB / Bunpasnmii 3axix
KPOK BIICTeXRYETHCS BiINoOBALHICTL
Tponax Tevmeparyp T 'vpa nosiTps Bianosiko Jomny | Mokt pary i BpyHy 260 Tay
npoxyKTiB TIPO/IVKTY TA 3A3HA4CHOT HA CTUIKCTLL. ABTOMATHNHO, TIPOYKTIB XAPUYBAHHSL, 1O
puy 30CPITArOTECA B HETPHIATHIX
Buxami 1o abo Hesupasre. Tlpupy [y MOHITOHHTY VPa Bi3yaTbHO VMOBAX.
BKHTH 0 TATH. SUMTY€TECS 3 TEPMOMCTDA TIDHHAIMER O/INH D3
TIPOTSITOM JTHSL. "VCyHeHESI NPHHMH HECTIPABHOCTI,
Crasmpoaykrie | HeymukorpxeH npoykTi Ta yriakoska. THCTPYKT&UK MPALUBHHKIB, ST
XapYyBaHHS TA Tenmmepary WETHCS Ha P} 1y Garky abo OTh TPOTIK
TIAKOBKIL Iy BUIIAT 3 i M| Xapay
“VMOBH POy . i BUITPSIMIX COHSMHIX. | M
TIPOMCHIB, BOTIOTH T MOPO3y. BimoBizamsicts 3a
i ViATeCh YMOB, I i y yp KOPHIYBATHHI /Tl OK/IATACTLCST
TIPOIYKTY. KOHIPOJIOETECA | POECTPY €TECS TATIHKOM TEMIEPATYPH. | Hal KePIBHITKA OICPALTTHOI0

TIPHHAIMHI O0TH PA3 IPOTSTOM [THSL.

P, YRIHO 300 BYIHY

Ha TpHCTpiit

JIOTIOMOTOKO TIPOTPAMHOTO 330C3MEHEHESL.
3ariCH ABTOMATHMHONO MOHITOPHHTY Bi3ya/TbHO
TIEPCBIPSEOTECS A3 HA JICHb,

Bu TOBYBATII ) i hoprin abo
TIPOrPAVHITT i J0JATOK | MOOLILHITI NPHCTlT /47151
sammicy xamx. Binvoskere apxiBysari cBoi sarmici B
nanepoiii a6o e/eKTpPoHHiii Gopwi.

Kepibiim i AisUbHOCT] BiTOBI A€ 3

BE/ICHHS1/I0KYMEHTALEL

- —
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Hygienicka priru¢ka

vydajne stravy

Uchovévanie
hotovych
pokrmov vo
vydajni stravy
Vydaj
hotovych
pokrmov vo
vydajni stravy

pokrmu.

Studené pokrmy:

Teplota 0 — 4 °C alebo teplota

5 - 8°C, das vydaja podl'a druhu
pokrmu 0 az 48 hodin od pripravy
pokrmu.

Poznamka: pozri v tabulke: Podmienky
uchovavania hotovych pokrmov.

Teplota hotovych pokrmov sa podas vydaja
monitoruje vpichovym teplomerom

Teplota sa zaznamenava do vytladeného
formularu alebo do elektronického formularu
pomocou poéitata alebo mobilného zariadenia.

Teplota sa zaznamenava iba vtedy, ak sa pokrm
vydava pre vicsiu skupinu stravnikov, napr.
denné¢ menu.

Na zaznamenavanie udajov méZete po
tlacené formulare alebo softvérovi aplikaciu a
mobilné zariadenie. Ziznamy moézete
archivovat’ v tlacenej alebo elektronickej
forme.

Za

edenie zaznamov zodpoveda veduci

Technologicky | Sledovany Kriticky limit Sposob a frekvencia monitorovania / Népravné opatrenie
krok ukazovatel’ zaznamy / zodpovednost’

Prijem Teplota, as | Teplota hotovych teplych pokrmov Teplota hotovych pokrmov sa pogas prijmu Vyradenie a likvidacia

hotovych nesmie klesnut’ pod 65 °C, pokrmy sa | monitoruje vpichovvm teplomerom. pokrmov, u ktorych nebol

pokrmov do musia vydat’ do 4 hodin od pripravy dodrzany kriticky limit

v pripade teplych pokrmov
teplotny retazec a v pripade
chladenych chladiarensky
retazec.

Odstranenie pri¢in zlyhania,

poucenie zamestnancoy
zabezpecujicich prijem,
uchovévanie a vydaj
hotovych teplych a
studenych pokrmov.

Za napravné opatrenia
zodpoveda vediaci
prevadzky.

TlociGHuk 3 ririeHn

InGups | e
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Texnonoriunmii | Inaukarop, mo Kpuriuna mexa Meron i yacrora MoHiTOpHHIY/(iKcardi/3BiTHOCTI BunpaeHuii 3axix
KPOK BilICTEXKYETHCS
Onp T pavac | Temmep: TOTOBHX FAPSMUX CTPAB He Tenmreparypa roToux CTpas THCS B Tay ALt
TOTOBHX CTPAB Y Hipke 65 °C,a T HAC TIPHIOMY. XAPHOBHX TIPOJYKTIB, SIKi HS
npodinakropii CIPABH IIOBUHHI Gy TH 10113k 10 CTOMY JIOCAITIN KPHIHMHOI M2k B
rpoManCHKoro TPOTSI'OM 4 PO/ 3 MOMEHTY Temrieparypa roToBoi i THoS PATYPHOMY JIAHLEOTY JUI
wst TIPHIOTYBAHHSL. TEPMOMETPOM I HAC BT, FAPSMUX TIPOTTYKTIB i B XOZIOHOMY
JIAHLEOTY JY151 ONOJIOIDKCHIX.
Xovtomi crpasi: Temmepary BOS HA DY ty GrarKy abo B
parypa 0 -4°C abo paryp BHITIAT 32 K0
5-8°C, uac 103 ) BILTHITY VeyHeHEs TpErHH
i i1 0,10 48 ro;um 3 MoveHTy 'HECTPABHOCTEI, IHCTPYKTaK
TIPUTOTYBaHE! DKL, Tevmeparypa peeCTpyeTC -n'nsmnmny BUTIY, SICLLO TIRPCOHATY, AKUH 3IHCHIOE
c1pasa BT TPy T TIPHEOM, Ta BUIZY
TlprviTia: B, TaOHLEO: YMOBH OJICHHE MCHEO. TaPSTHX 1 XOTIOZHKX TOTOBHX.
30epiraHHs TOTOBHX CTPEB. cIpas.
36epiranms Bii vozReTe BIKOPHCTOBYBATH PyRoBaHi hopmvi a6o
y TIPOIPAVHITT I0/IATOK | MOGLILHI| nIpHCTpiii 415t Bimoizamicts 3a
xapuoGnors 3aIICy JaHIX. Bivoirere apxiByBam ¢BoOi 3ammici B KOPHIYBA/IbHI /1ii
| Xap . .
nanepoiii 260 esieKTponmiii opii. TIOKIIACTHCST HA KEPIBHIKA
1A OTOBIX ONePALTITHOIO IeNAPTAVeHTY.
crpasy . Kepinimm i 101 TSULHOCT BUTOBiIAc 32
npodinaropii BE/ICHHS1 /IOKYMCHTALHL
TPOMAICHKOr0
XapUYBAHHS




Hygienicka prirucka

1.7 Validacia a verifikacia systému HACCP

Validacia systému HACCP je postup, ktory sluzi na potvrdenie ucinnosti vhodnosti
systému HACCP pre vyrobu bezpe¢nych jedal a pokrmov.

Vsetky kritické limity uvedené v tejto hygienickej prirucke pochddzaji z pravnych
predpisov platnych k datumu vypracovania tejto hygienickej prirucky.

Postupy monitorovania, preventivne opatrenia a napravné opatrenia boli navrhnuté
v stilade s odporti¢aniami odbornikov z gastronomickej praxe a hygieny potravin.

Validacia systému HACCP je postup, ktory sluzi na potvrdenie:
= ¢{ije systém HACCP ucinny,
= ¢isuprocesy vykonavané v prevadzke vhodné a ucinné,
= ¢isaprocesy vykonavaju v prevadzke spravne,
= ¢isu vyrobené pokrmy a napoje bezpecné.

Postup validacie:
veduci prevadzky skontroluje, ¢i su vsetky poziadavky tejto prirucky zavedené
v prevadzke,
= veduci prevadzky vyplni zdznam o validacii, ktory je uvedeny v zdznamovej Casti
tejto prirucky.

Verifikacia systétmu HACCP je postup, ktory sluzi na overenie systému HACCP nad
ramec bezného monitoringu a zahrfia napr.:
= audity postupov zalozenych na zasadach HACCP a o nich vedenych zaznamov,
= inpekciu operacii (dodrziavanie zo strany zamestnancov),
= potvrdenie, ze sa zaviedlo a Ze sa nepretrzite vykondva monitorovanie CCP,
= preskimanie odchylok a zaobchadzania s pokrmami a potravinami, napravné
opatrenia prijaté v suvislosti s pokrmami a potravinami,
kontrolu spravnosti zaznamov a analyzu odchylok,
kontrolu osoby, ktora vykonava monitorovanie CCP,
fyzickt kontrolu monitorovaného procesu,
kalibréciu pristrojov pouzivanych na monitorovanie.

Postup verifikacie

= veduci prevadzky si vyberie niektoru polozku zo zoznamu uvedent v prikladoch
verifikacie,

= veduci prevadzky zabezpedi verifikaciu systému HACCP interne alebo externou
spolo¢nostou,

= veduci prevadzky vyplni zaznam o verifikacii, ktory je uvedeny v zdznamovej
Casti tejto prirucky.

Verifikacia sa vykonava podl'a potreby arozhodnutia prevadzkovatel'a zariadenia tak
Casto, aby si bol prevadzkovatel’ isty, Ze vykonava svoju ¢innost' v sulade s poziadavkami
legislativy.

Na zaklade vysledkov z verifikacie prijima veduci prevadzky napravné opatrenia.
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1.7 Banigauis Ta Bepudikauis cucremm HACCP

Baninauis cucrevu HACCP - e mpoue/ypa, sKa BUKOPUCTOBYETBCS JUISL TITBCPIDKEHHS
etexmuHocTi cuctemu HACCP 1715t BUpOOHHI [TBa Oe3TIeHHIX XapHUOBUX TPOJTYKTIB i CTPaB.

Vi KpuTvHI Mex, 3raziaHi B 11-0My KepiBHHLITBI 3 Mri€HM, BUTUTMBAIOTH 13 3AKOHOAABCTBA, YMHHOTO HA
JIATy TTiATOTOBKM L1b0r0 KepiBHULITBA 3 MirieHH.

[poueaypu MOHITOpUHTY, NPOUIAKTHYHI Ta KOPUTYBAIBHI 3aX01M Oy/M po3poOIeHi BiATIOBIHO JI0
PEKOMEH/IALLII EKCIIEPTIB 3 MPAKTUKU IPOMATICHKOTO XapyBaHHSI T XapUOBOI TTEHH.

Baninauist cncremun HACCP - 1ie nporieztypa, stika BUKOPUCTOBYETCS JTST i ATBEPHKEHHS:
= upedpexrmrna cricrema HACCP,
® Yy € NPOLIECH, ITIO 3T CHIOIOTHCS HA 3aBOII, JIOUUTHHUAME Ta e(DEKTUBHIMH,
= Yy MIPaBHIIHHO 3IHCHIOIOTHCS MPOLIECH Ha 3aBO/I,
= 4y Ge3reyHi BUpOOieHi MPOLyKTH Xap4yBaHHs Ta Harlol.

Hpouezlypa Battauii:
KepiBHuk orepatyjii OBUHEH NePEBIPHTYL 110 BC BUMOIH LI50T0 NOCIOHNKA BUKOHYIOTBCS B XOZU
oreparti,
= KepiBHUK OrepawtifHol TsT-HOCTI TIOBUHEH 3arlOBHUTH TIPOTOKOJ BATIIALLL, SIKMiT MICTUTBCS B
pozii "TTpoTokomi" LHOro NMOCiOHMKA.

Bepudixauis cucremn HACCP - 1ie npoienypa, sika ciyrye it niepeipki cucremu HACCP 3a
MEKaMH Py TUHHOTO MOHITOPHHTY 1 BKITFOUA€, HaNpyiian, repeBipky cricremu HACCP:
= ayaur rpouesyp, 3acHoBaHNX Ha npuHLmnax HACCP, i 3armciB, 1o BTy Thest 100 HUX,
"  MiepeBipka oreparljif (J0TPUMAaHH TIPaBIUT EPCOHATIOM),
®  nixsepmKeHHs Toro, mo MoHrmopuHr K3K' BrpoBapkeHuii i 31ifCHIOETBCH HA TOCTIMHIN
OCHOBI,
" aHATI3 BiIXIICHb Ta TOBODKCHHS 3 XapUOBHMHU TPOIYKTaMH, KOPHTYBATBHI i, BKUTI [ON0
XapUOBHX MPO/YKTIB,
TIepeBipKa TOUHOCTI 3aITHCIB Ta aHAI3 BiXIJIEHB,
KOHTPOJTH 0c0o0M, sika 311iiicHioe MonmopuHr KITK,
(hiBIUHII KOHTPOITE MPOLIECY, ITI0 KOHTPOITFOETHCA,
KaliOpyBaHHs! IHCTPYMEHTIB, 1110 BUKOPHUCTOBYIOTHCS JY1si MOHITOPHHTY.

l'lpouerwpa Bepudikanii
KepIBHHK Orepattii OOMpae IyHKT 3i CIMCKY, HABEACHOTO B NPHKIIANAX NEPEBIPKH,

"  KepIBHUK 3aK/Ialy TOBMHEH opraizyBam nepeipky cucremu HACCP BiacHiMu cuavu abo
30BHIILHBOIO KOMITAHIEIO,

= KepiBHIIK Oriepallili OBUHEH 3ariOBHUTH MPOTOKOJ NEPEBIPKIL, SIKMIT HABEICHO B PO3/ITI 3aICiB
LIOTO TOCIOHUKA.

IlepeBipky MpOBOMITH TAK HACTO, K II€ HEOOXITHO 1 Ha PO3CYI Oreparopa YCTAHOBKH, MO0
TIEPEKOHATHCS, ITIO OIePATOp 3IHCHIOE CBOIO MISUTHHICTh BI/ITOBI/IHO JI0 BUMOT 3aKOHOIABCTBA.
3a pe3ynsTaramu NepeBipky KEPIBHHK ONEPALIHHOIO JIeTapTaMeHTy BAUBAE KOPUTYBATHHHX 3aXO/IIB.
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1.8 Zaznamy

Pre uplatiiovanie Spravnej vyrobnej praxe a HACCP je mimoriadne dolezité spravne
vedenie zaznamov.
Prevadzkovatel' zariadenia eviduje dokumentaciu azaznamy dostatocne dlhy cas za
ucelom:
= dokazania, Ze vykonava svoju ¢innost’ v sulade s poziadavkami legislativy (zdznamy
slizia ako ochrana pre prevadzkovatela!),
= aby sa umoznilo prislusnému kontrolnému organu vykonavat' audit alebo inSpekciu
Spravnej vyrobnej praxe a HACCP.

Pre vedenie zdznamov sluzia tlacené alebo elektronické formulare, tlaciva alebo zosity,
protokoly, spravy, doklady, zmluvy, dohody a pod, ktoré prevadzkovatel’ uchovava.

Odporicanie: na zaznamendvanie ddajov moZete pouZivat’ softvérovi aplikdciu a
mobilné zariadenie, ktoré si urcené pre hygienu potravin a v silade s poZiadavkami
legislativy.

Softvérova aplikacia pre zaznamenavanie udajov:
= umozfiuje rychlejSie zaznamenavanie udajov,
= Setri Cas,
= pomaha mat’ procesy pod kontrolou.

Pri vedeni zaznamov pomocou softvérovej aplikacie odpada povinnost zadavania:
datumu, ¢asu, mena, priezviska. Tieto udaje si predvolené a zaznamendvaji sa automaticky
so zaznamenavanymi udajmi. Taktiez nie je nutné vykondvat podpisovanie zdznamov,
pretoze k autorizacii dochadza pri prihlaseni sa do aplikacie.
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1.8 3anucu

Hanexse BezieHHST JOKyMEHTALTi Ma€e BUPIIATBHE 3HAYEHHS 711 3aCTOCYBAHHS HATISKHOI BUPOOHIHOL
npaxtvku Ta HACCP.
Orneparop YCTaHOBKH MOBUHEH 30epiraryi JOKyMEHTALUIO Ta 3aIiCK NPOTAIOM JIOCTATHHOIO TIEPiozty
Yacy JUisl JOCATHEHHI TOCTABIIEHOI METH:
® [0 NiATBEPDKYE, IO BiH MPALFOE BiNOBIHO JI0 BUIMOT 3aKOHO/IABCTBA (3AIMHMCH CITyTYEOTh 3aXUCTOM
215 oneparopal),
" HAIATM MOMUIMBICTH KOMIIETEHTHOMY KOHTPOJIOIOYOMY OpraHy MpOBECTH ayJMT a0 iHCIIEKIUIO
HayIeKHOT BUpOOHNHOi rpakTrky Ta HACCP.

JIns Liieid AIOBOZCTBA - IpYKOBaHi ab0 eNeKTpoHH (hopmH, OraHKK ado poOOHl KHUIYL, 3BITH, IOTIOBII,
JIOKYMEHTH, KOHTPAKTH, YTOIH TOIIIO, SIKi 30epiralOThCsl OTeparopoM.

Pexomenzianisi: BH MokeTe BHKOPHCTOBYBATH NPOrpaMHUii 101aTOK Ta MOOLTHLHMIT NpUCTpiii A1t
(ixcanii nanmx, sKi MpU3HAYEHi IS TMEHN XapyOBHX MPOAYKTIB TA BilMOBIIAIOTH BHMOraM
3aKOHO/IABCTBA.

Iporpamte 3a0e3nedeH st U1 peecTpaLlii JaHKX:
" JI03BOJISE LIBKILLIE PEECTPYBATH JIAHI,
" EKOHOMHTB Yac,
= JI0roMarae TPHMATH MPOLIECH I1iJI KOHTPOJIEM.

Ipn BezeHHI 3armiciB 3a JI0NOMOIOIO TIPOIPAMHOIO JIOJATKY HEMAE HEOOXiIHOCTI BBOWITU: JIATy, Yac,
iM's, npieuie. L gaHi CTosTs 3a 3aMOBUYYBAHHSM 1 3aITHCYIOTHCS aBTOMATUYHO PasOM 13 3aIicaHuMy
naavuy. Takok He TOTPIOHO THMVCYBATH 3alHCH, OCKUTHKU aBTOpU3ALlisl BiOYBAETHCA T Yac BXOTY B
porpamy.
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2. Postup riadenia nezhody

Nezhoda je stav, ktory nie je v stlade s poziadavkami na zariadenie, vykonavané procesy,
potraviny a hotové pokrmy.

Nezhodou je napriklad zistenie, Ze:

nie su splnené hygienické poziadavky, ktoré sa kladi na prevadzku,

nie st splnené hygienické poziadavky, ktoré sa kladu na osobnu hygienu,

nie su splnené hygienické poziadavky, ktor¢ sa kladu na potraviny,

sa procesy v prevadzke nevykonavaju podla poziadaviek aodporicani pravnych
predpisov,

sa procesy v prevadzke nevykonavaji podl'a poziadaviek tejto hygienickej prirucky,
v prevadzke sa nachadzaju potraviny v nevyhovujucom stave s ndznakom kazenia,
pokrmy nevyhovuju hygienickym poziadavkam a mozu ohrozit’ zdravie spotrebitela,
pokrmy nevyhovujuce kvalitativnym poziadavkam,

technologické zariadenia nefunguju spravne,

meradlo nemeria spravne,

sa nevedll zdznamy

apod.

Postup riadenia nezhody

preskiimanie nezhody a zistenie jej priciny,

prijatie napravnych opatreni,

preverenie vykonania napravnych opatren,

prijatie preventivnych opatreni na zabranenie opakovanému vyskytu nezhody,
podla potreby sa vykona zdznam o nehode.

Zodpovednost’

odstranenie nezhody zodpoveda vedtci prevadzky.
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2. [pouenypa ynpaBniHHSA HEBiONOBIAHOCTAMMU

HeinnoBiHicTs - 1l¢ CTaH, KUl HE BIMOBIIAE BUMOraM JI0 OONAIHAHHS, BUKOHYBAHUX TPOLIECIB,

XapUOBUX MPOYKTIB i FOTOBUX XapUOBUX MPOIYKTIB.

HeBimmoBiHICTS - Lie, HATPUKIIAT, BUSBIICHHS TOIO, ITI0:

He JIOTPHUMYIOTHCA Nri€HIMHI BUMOTH, 10 HAKITAJIAFOTECS Ha OTIEALIo,

He JIOTPUMYIOTBCS TIri€HIYHI BUIMOTH 1070 OCOOKCTOI Tirl€HH,

HE JIOTPUMYIOTHCA NIi€HIYHI BUMOI, 1O NPESIBIBSIIOTHCS IO XapUOBHX HPOJIYKTIB,

TIPOLIECH HA 3ABOI] HE 311} {CHIOIOTHCS BIITOBI/IHO 10 BUMOT Ta PEKOMEH/IALIII 3aKOHO/IABCTBA,
TIPOLIECH HA 3ABOJIi HE BUKOHYIOTBCS BIJITOBITHO JI0 BUMOT LI5OTO TTOCIOHYKA 3 TTiEHH,

€ NPOJTYKTY XapHyBaHHs! B HE33I0BUTEHOMY CTaHi 3 03HAKAMU TICYBaHHS],

Dia He BiZINOBI/IA€ NTEHIYHAM BUMOTaM i MOYKe CTAaHOBHTH 3arpo3y VTSI 370POB'S CIIOKHBAYA,
CTpaBH, II0 HE Bi/INOBIIA0TH BUMOTaM SIKOCTI,

TEXHOJIONYHE OOJIA/IHAHHS! HE NPALIOE HATIEKHIM UHHOM,

MaHOMETP BUMIPEOE HETPABUITHHO,

3aICH HE BE/TyThCs

ITHL

Ipoueaypa ynpasiiHHsI HeBiINOBITHOCTSIMH

PO3CITiZTyBATY HEBLITIOBIHICTb TA BIBHAYMIN 1l TIPHUVHY,

BIKUTH 3aXOIiB JUT51 BUTIPABJICHHSI CUTYaLli,

TiepeBipka BUKOHAHHS KOPUTYBATHHHX 3aXO/iB,

BKHUTTS 3ar00DKHHX 3aXOIB JUTS HeTIOMYIICHHS IOBTOPEHHS TOPYIIEHb,
3a HEOOXITHOCTI CKIIAIIAETHCS POTOKOJT MPO HEIACHHIA BUTIAZIOK.

BinnoBinabHics

KepiBH¥IK OrtepaLtifiHol TisUTHHOCTI HeCe BiNOBINATHHICTS 33 YCYHEHHS HEBINOBITHOCTI.
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3. Metrologicky program

Stcastou spravnej vyrobnej praxe je metrologicky program. Metrologicky program slizi
na zabezpecenie a kontrolu meradiel pouzivanych v prevadzke zariadenia. Ako meradla sa
mozu pouzivat vahy, teplomery, vihkomery a meradla objemu. Meradla musia byt

" funk¢né,

. v dobrom stave,

. spolahlivé.

Pomocou meradiel sa musia ziskat' presné a spravne hodnoty, pretoze tieto sa v ramci
monitoringu CCP a CP systému HACCP porovnavaju s hodnotami kritickych limitov.

Meradla slizia na meranie fyzikalnych veli¢in:
" teploty (°C),
. relativnej vlhkosti vzduchu (%),
. hmotnosti (kg),
. objemu (1),
= tlaku (Pa).

Prevadzka musi mat’ k dispozicii:

. kalibrovany teplomer,

. overené vahy,

. v pripade rozlievania napojov aj overenti odmerku,
. vlhkomer.

Metrologicky program sluzi na zabezpecenie spravneho fungovanie vsetkych meradiel
v prevadzke zariadenia. Z tohto dovodu sa meradla musia v pravidelnych intervaloch
kontrolovat’.

Ak sa niektoré meradlo pouziva napr. v suvislosti s platbami (napr. hmotnost pokrmu
uvedena v jedalnom listku, objem rozlievanych alebo ¢apovanych napojov) podlicha v zmysle
Zakona o metrologii ¢&. 157/2018 Z. z. v zneni neskorsich predpisov a v zneni vyhlasky Uradu
pre normalizéciu, metrologiu a skuSobnictvo SR ¢. 210/2000 Z.z. o meradlach a metrologickej
kontrole v zneni neskor$ich predpisov, povinnému overovaniu a takéto meradlo nazyvame
uréené. Urlené meradla sa musia overovaf. Cas platnosti overenia urdenych meradiel
stanovuje priloha & 1 vyhlasky ¢ 210/2000 Z.z. v zneni neskorSich predpisov. Cas platnosti
overenia je vo vieobecnosti 2 roky auvadza sa v doklade o overeni meradla, ktory vystavi
autorizovana osoba.

Overenie uré¢eného meradla pozostava zo skusky meradla, ako aj potvrdenia jeho zhody
so schvalenym typom, s technickymi poziadavkami a metrologickymi poziadavkami na dany
druh meradla. O overeni uréené¢ho meradla sa vyda doklad o overeni alebo sa meradlo oznaci
overovacou znackou, alebo sa vyda doklad o overeni a si¢asne sa meradlo ozna¢i overovacou
znackou. V zariadeni sa naj¢astejsie overuju vahy.

Vsetky meradla sa mozu kalibrovat. Meradla, ktoré nie su zo zakona uréené a pouzivaju
sa na meraniec na CCP, musia byt kalibrované. Teplota v chladiacom/mraziacom zariadeni
musi byt monitorovana povinne kalibrovanym meradlom. Kalibraciou meradla rozumieme
skimanie a vyhodnotenie metrologickych vlastnosti meradla oproti $tandardom. Tie sa
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3. Tporpama 3 meTpornorii

MeTporiorivHa rmporpama € YaCTHHOKO HaIeXKHOI BUPOOHUHOI MPAaKTHKK. MeTpororiyHa mporpama CItysKUTh
11 3a0€3MeUeHHst | KOHTPOITIO BUMIPIOBATBHIX MPWIATIB, 110 BUKOPUCTOBYIOTBCS B PoOOTI 3aBozy. B sikocti
BUMIPIOBATTBHIX MPWJIAB MOXYTh BUKOPHCTOBYBATHCS BAarUTEPMOMETPUIITPOMETPIB 1 BUMIPIOBAYl 00'€MYy.

MaHomeTpu MOBUHHI OyTH:
" OyHKuioHyE,
. BXOPOLLIOMY CTaHL,
= HaiHuiL.

TouHi Ta NPaBUITBHI 3HAYEHHSI TIOBUHHI OyTH OTPHMaHI 3a JOMOMOIOFO BUMIPIOBATEHUX HPUIIAIIIB, OCKLTBKI
BOHU MNOPIBHIOIOTBCS 3 KPUTUYHAMY TPAHMYHNAMM 3HaueHHsiMu i yac moHiropunry KKT ta K3 cucremn
HACCP.

JlaTunKy BUKOPUCTOBYIOTBCS [151 BAMIPIOBAHHST (DI3UHHIIX BEJIMUIH:

" Temrepatypa (°C),
. BiTHOCHA BOJTOTICTh (%0),
. Bara (Kr),
" o0em (1),
" Tuck (TTa).
Oriepatiist [IOBUHHA MaTH B HASIBHOCTI:
= KamiOpoBaHuit TepMOMETD,
- BUBIpEHI Bary,
= y pa3i PO3NMBAHHST HATOIB - CePTU(IKOBAHNMIT MIDHHI CTAKAHUHMK,
- rirpomMeTp.

Merpornoriuia  nporpaMa BHKOPUCTOBYETBCSL [UIsl 3a0€3MEUeHHs] HAIKHOIO (DyHKILOHYBAHHS BCIX
BUMIPIOBATTBHUX NMPWIaNB Ha 3aBOML. 3 1€l MPUUMHKM JATYMKM TIOBMHHI TEPEBIPATHCA Uepe3 PerysisipHi
HPOMDKKH 4aCy.

SIkio 3aci0  BUMIPIOBAIBHOI TEXHIKM BMKOPHCTOBYETBCS, HANPUKIAN, y 3BS3KYy 3 PO3paxyHKaMH
(HanpUKIIaJL, Bara CTPaBH, 3a3HAUEHOI B MEHIO, 00'€M POITUTHX ab0 HAIMTUX HAIOIB), HA HHOIO MOLIMPIOETHCS
nist 3akoHy 1po merportorito Ne 157/2018 36. 3axoHiB, 31 3MiHaMII Ta JIONOBHEHHsIMH, a Takoxk [locranoBu
CrioBaLBKOIO YIpaRITIHHS CTaHI@APTU3aLL, MeTposiorii Ta Burpodysans Ne 210/2000 36. 3akoHiB, 31 3viiHaMu Ta
JIONMOBHEHHSIMU. PO 3aCO0M  BMMIPIOBIGHOI TEXHIKM Ta METPOJIOTYHUMN KOHIPOJb, 30 3MiHAMM Ta
JIOTIOBHEHHSIMH, 10 ODOB'SI3KOBOI MOBIPKH, 1 TaKMii 3aCi0 BUMIPIOBATBHOI TEXHIKH HA3MBAETBCS TIPH3HAYCHHM.
TlpusHaveHi 3aco0K BUMIPIOBAIBHOI TEXHIKM MiPISraroTh NOBIpHi. TepMiH il MOBIPKKM NpPU3HAYEHNX 3ac00iB
BIMIPIOBATBHOI TeXHIKM BeTaHoBIeHnit y porarky 1 no Ilocranou Ne 2102000 36. 3ak. 31 3MiHamu Ta
JnonoHeHHsME. TepMiH Aii MOBIPKH, SIK TPABIUIO, CTAHOBUTH 2 POKH 1 BKa3yeThCsl B JIOKYMEHTI TIPO TIOBIPKY
3ac00Yy BUMIPIOBATBHOI TEXHIKH, BUIAHOMY YIIOBHOBAKEHOK OCOOOKO.

TloBipka KOHKPETHOro 3ac00y BHMIPIOBA/ILHOI TEXHIKH T0JISTac y BUIPOOYBaHHi 3aco0y, a TaKOXK Y
TITBEPDKEHHI HOr0 BIATIOBIAHOCTI 3aTBEPIIKEHOMY THITY, TEXHIMHIM BIMOIaM i METPOJIOTMHIM BIMOTaM JI0
THITy 3ac00y BUMIPIOBATbHOI TexHikM. [TOBIpKA KOHKPETHOrO 3ac00y BUMIPIOBATHHOI TEXHIKM 3aCBITIYETHCS
JIOKYMEHTOM T1pO TMOBIPKY a0 MOBIPOYHIM TaBPOM, ab0 JJOKYMEHTOM I1pO TOBIPKY Ta MOBIPOYHMM TaBpoM. B
YCTaHOBLI HAl4aCTILLIE TIOBIPSIFOTH Baryl.

Bei paranke Moxyte Oyt BinkaniOposadi. Hectannaprdi mpiiaad, L0 BUKOPUCTOBYIOTHCS JUIS
BumiptoanHsi Ha I133, moBunHi OyTv BimkanmiOposani. Temmeparypa B XONOIMITEHOMY/MOPOSUITBHOMY
OOJIaHaHHI TIOBUHHA KOHTPOJIFOBATHCS OOOBSBKOBO KaliOpoBaHuM mpuiianoM. KamiOpyBaHHs MaHOMETpa
O3Ha4a€ MEPEeBIPKY Ta OLIHKY METPOJIONYHIX XapaKTepUCTHK MAHOMETpa y TMOPIBHSHHI 3 eTaloHavu. Bouu



Hygienicka prirucka

uvadzaju v kalibraénom liste, resp. sa oficialne potvrdzuju certifikatom alebo protokolom o
skaske. V zariadeni sa najcastejSie kalibruju teplomery. Prevadzka musi mat k dispozicii
viaceré kalibrované teplomery v rozsahu teplot podl'a vykonavanych procesov. Odporucané
teploty kalibracie st v rozsahu od: -18 °C do +180 °C (-18 °C, 2 °C, 4 °C, 6 °C, 8 °C, 10 °C,
60 °C, 65 °C, 70 °C, 180 °C).

Teplota v sklade, chladni¢ke a mraznicke musi byt monitorovana a overovana tak, ze su
dodrzané zasady HACCP. Overovanie teploty musi byt vykonavané povinne kalibrovanym
meradlom.

Overovanie urfenych meradiel akalibraciu meradiel vykonavaju: Slovenska legalna
metrologia, Slovensky metrologicky ustav, alebo rézne komeréné autorizované subjekty
v jednotlivych regionoch SR.

Vsetky meradla sa musia zapisat’ do zoznamu meradiel. Pre kazdé overené a kalibrované
meradlo musi byt vytvorena karta meradla, ktora obsahuje evidenéné ¢islo meradla, vyrobné
¢islo, umiestnenie meradla, ndzov meradla, dobu platnosti overenia alebo kalibracie meradla,
presnost’ meradla.

Popis postupu ¢innosti
= vyberie sa vhodny typ meradla (teplomer, vlhkomer, vaha, odmerka),
= meradlo sa zaznamena do pracovného formularu,
= vytvori sa karta meradla pre meradlo ak sa bude overovat’ a kalibrovat’,
= odlozi sa navod na pouzivanie meradla od vyrobcu,
= meradlo sa oznaci ¢iselnym kddom,
= podla potreby sa zabezpeci overenie alebo kalibracia meradla,
= (daje o overeni, kalibracii sa zapi$u do karty meradla,
= meradlo sa zaéne pouzivat,
= v pripade poruchy meradla sa meradlo prestane pouzivat,
= meradlo sa necha opravit’ a nasledne sa zabezped¢i jeho kalibraciu alebo overenie,
= ak sa meradlo uz neda opravit, alebo stratilo svoje metrologické vlastnosti, vyradi sa
z evidencie.

Zodpovednost’
= zametrologicky program zodpoveda vedici prevadzky.
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InGups |mews [l e v 47

TTociOHuK 3 ririeHn

3a3HadeHl B ceprudikari KamOpyBaHHs a00 OQILHO MiATBEPDKeHI CcepTUdIKaTOM KM  MPOTOKOIOM
BUIPOOYBaHb. TepMOMeTpH HaifuacTile KamOpyioTh Ha 3aBO/. 3aBO/ [IOBMHEH MATH KUTbKa BIAKATIOPOBAHIX
TEPMOMETPIB B Jlialla3oH TeMrieparyp BIIIOBIIHO JI0 BUKOHYBAHUX MpoLeciB. PexoMeHioaHi Temmeparypu
kam6pysanmst: iz -18 °C no+180 °C (-18 °C,2 °C, 4 °C, 6 °C, 8 °C, 10 °C, 60 °C, 65 °C, 70 °C, 180 °C).

Temneparypy Ha CKJami, B XOMOMAIBHUKY Ta MOPO3WIbHIA Kamepi HEOOXiTHO KOHTPONIOBATH Ta
niepeBipsTi, 100 3a0e3nedntu  Jotpumands  npuHumnis HACCP. TlepeBipka Temmneparypu TMOBHHHA
3iHCHIOBATHICS 32 IOMOMOTOO O00B'S3KOBO BiZIKATTIOPOBAHOTO TPHITATLY.

TloBipka nmpu3HaYeHX 3ac00IB BUMIPIOBATBHOI TEXHIKM Ta KaliOpyBaHHs 3aC00IB BUMIPIOBATLHOI TEXHIKH
3ificHIOeTbes CIIOBALBKOIO 3aKOHOZABUOK  METpOJIorieto, CIIOBALBKAM METPOJIONYHUM  IHCTUTYTOM a00
PI3HAMM KOMEPLUHHIMHU YTIOBHOBKEHUMH OPTaHI3ALIsSIMI B OKpeMyX perionax Crosatibkoi PecryOmiki.

Bei maHoMerpi TOBHHHI OyTH BHECeHI JO CIMCKy MaHOMETpB. JUii KOXKHOTO MOBIPEHOTO Ta
BiJIKTIOPOBAHOTO MaHOMeTpa MOBMHHA GyTH CTBOpEHA KapTka MaHOMETpa, sika MICTHTh peecTpauiitiuii Homep
MaHOMeTpa, CepiiiHnii HOMep, MICLIE3HAXO/DKEHHs MAHOMETpa, Ha3By MAHOMETPA, TEPMiH Ail MOBIpkH abo
KauTiOpyBaHHS MAHOMETpa, TOUHICTh MAHOMETpa.

Onuc podooro npouecy

= OOpaHO BiIMOBIHHIA THIT BUMIPIOBATBHOTO TPHIIATTY (TEPMOMETP, TIrPOMETp, Bary, MIpHHit CTakaH),
3HAYEHHsI BUMIPIOBaya 3alUCYEThCs Ha POOOUOMY apKYLLL,
st KOJTIi CTBOPHOETHCS KapTKa KOJTIi, SIKILO BOHA IMZUIAra€ MOBIPL Ta KaTiOpyBaHHIO,
HEeOOXI/THO 30epiraTyt IHCTPYKILiFO BUPOOHMKA 3 BAKOPHCTAHHS! BUMIPIOBATBHOIO TIPIIATTY,
Ha KaJTiOp MOBUHEH OyTH HaHeceHuit L(poBuit kOT,
ToBipKa ab0 KasTiOpyBaHHs! BUMIPIOBATBHOIO IPUITa/Ty [OBUHHA GyTH OPraHi3oBaHa 3 HEOOXITHOCTI,
J1aH NOBIPKY, KayiOpyBaHHs 3aHOCSTHCS B KAPTKY MAHOMETpa,
BUMIPIOBA/IBHUIT TPHIIAJ BBEICHO B €KCIUTyaTaLLio,
Y pasi HeCTPABHOCTI JIHMITBHUKA, JIHIIBHUK HE MIIArae BUKOPUCTAHHIO,
BUMIPIOBATLHUI NPHJIAJI OBMHEH OyTH BIIPEMOHTOBAHMIA, @ NIOTIM BiIKaTIOPOBaHHMii a00 NepeBIPeHH,
SIKLLO 3aci0 BUMIPIOBATBHOI TEXHIKM OUIbLIE HE TMUISArae PEMOHTY ab0 BTPATUB CBOI METPONIOTIYHI
XapaKTePHCTHKH, HOro BUy4alOTh 3 PEECTpY.

BianosizajibHicTh
= KepiBHUK BUPOOHMIITBA BIITOBIAE 38 METPONIOTTHMHY MPOTpamy.
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4. Formulare pre vedenie zaznamov

Pri vedeni zaznamov mozete pouzivat’ nizsie uvedené formulare.

Formular 1 Prijem potravin a pokrmov

Formular 2 Skladovanie potravin v suchom sklade
Formular 3 Skladovanie potravin v chladiacom zariadeni
Formular 4 Skladovanie potravin v mraziacom zariadeni
Formular 5 Zmrazenie potravin

Formular 6 Tepelna uprava

Formular 7 Odber vzoriek pokrmov

Formular 8 Uchovavanie a vydaj pokrmov

Formular 9 Distribucia pokrmov

Formular 10 Osobna a prevadzkova hygiena

Formular 11 Zoznam sanita¢nych pripravkov

Formular 12 Cistenie

Formular 13 Dezinfekcia

Formulir 14 Skolenie zamestnancov

Formular 15 Staznost’ zakaznika

Formular 16 Problém

Formular 17 Udrzba

Formular 18 Obchodny doklad / Zberny list pre vedlajSie Zivo¢isne produkty
Formular 19 Zoznam dodavatelov / odberatel'ov
Formular 20 Zoznam meradiel

Formular 21 Karta meradla

Formular 22 Kontrola meradiel

Formular 23 Dezinsekcia a deratizacia

Formular 24 Monitoring $kodcov

Formular 25 Zoznam zamestnancov

Formular 26 Zodpovednost’ zamestnanca

Formular 27 Samokontrola

Formular 28 Tim HACCP

Formular 29 Potvrdenie pradovych diagramov timom HACCP
Formular 30 Zaznam zo stretnutia timu HACCP
Formular 31 Zaznam o validacii/verifikécii systému HACCP

Poznamka: cislovanie formularov v softvérovej aplikacii nemusi byt totozné, niektoré
formulare su zlucené anazvy niektorych formularov st skratené z dovodu ergondmie a
zobrazovacich schopnosti mobilnych elektronickych zariadeni.
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4. dopmu obniky
Bu MoykeTe BUKOPHCTOBYBATH HABE/ICHI HIDKYE (JOPMH JUTs1 BEJICHHS 3AITHCIB.

®opma 1 CrioKUBAHHSI TIPOJTYKTIB XapuyBaHHsI Ta XapuyBaHHs!
®opma 2 30epiraHHst XapuOBKX POJTYKTIB Y CyXOMY CXOBHIII
®opma 3 30epiraHHst XapuOBHX MPOIYKTIB Y XONOMIEHOMY OONaHAHHI
®opma 4 30epiraHHst XapuoBHX MPOIYKTIB Y MOPOKITEHOMY 0ONaTHAHHI
®opma 5 3aMOpOyKyBaHHSI POIYKTIB XapTyBaHHs

®opma 6 Tepmiuna 00podKa

Dopma 7 BinGip npo6 crpas

®opma 8 30epiraHHs Ta BUaaya bii

®opma 9 Posrionin XapayBaHHs

®opma 10 Ocobucra Ta podoya ririeHa

®opma 11 Tlepenik caHiTapHKX MpenapaTiB

®opma 12 [prbupaxHs

®opma 13 Jesiadexatist

®opma 14 Haguwanmst nepconarny

®opma 15 Cxkapra KiieHTa

®opma 16 [IpoGrema

®opma 17 Texniuxe 006CTyroByBaHHS

®opma 18 KomepryiitHiii I0KyMeHT/MprOy TKOBa HAKITaIHA Ha MOOTYHI TPOTYKTH TBAPHHHOTO
TIOXOIDKEHHST

®opma 19 CrMCOK NOCTaYa/TbHUKIB / KITIEHTIB

®opma 20 [epenik narumkis

®opma 21 Kani6pysanbHa kapTa

®opma 22 KoHTpors BUMiptoBaTTBHIX TPUUTATiB

®opma 23 Jle3iHceK11ist Ta BUHUITIEHHS.

®opma 24 MOHITOPUHT HIK{THUKIB

®opma 25 CrHCOK NpariBHAKIB

®opma 26 BinnoBinabHICTb MpartiBHUKA

®opma 27 CamoriepeBipka

®opma 28 Komanna HACCP

®opma 29 TTirBepmpxeHHs TexHONorYHUX cxeM komaior HACCP
®opma 30 Iporoxon 3acimanms komana HACCP

®opma 31 Iporokon Baninanii/nepesipku HACCP

IpumiTka: Hymeparist GopM y MpOrpaMHOMY JIONATKY MOYKe He 30irarucst, Jesiki popmu o0'e/HatHi, a HasBU
JeSIKUX (POpM  CKOPOUIEHi JUTSI ePTOHOMIKI Ta MOYKITHBOCTEN BIOOPKEHHS HA MOOUTHHHX €JIEKTPOHHIX

MPHCTPOAX.
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Odporicany postup pre pouZivanie zdiznamov v tla¢enej forme.
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Pexoven10BaHa IPAKTHKA BUKOPHCTAHHSI NANIEPOBHX 3aIHCIB .

Zaznam

Komentar

Formular 1
Prijem potravin a

Zaznam z prijmu potravin je potrebné vyplnit vzdy pri kazde;j
dodavke potravin alebo pokrmov pri prijme do prevadzky.

Skladovanie potravin
v suchom sklade

pokrmov Sledované ukazovatele v zézname sluzia na to, aby sa do
prevadzky neprijala potravina alebo pokrm, ktory nie je
bezpecny.

Formular 2 Zaznam je potrebné vypliiovat minimalne jeden krat za

pracovny dei, pre potreby preukédzania zhody, ze skladovacie
podmienky su v sulade s legislativnymi poziadavkami.

Formular 3
Skladovanie potravin
v chladiacom zariadeni

Zaznam je potrebné vypliiovat minimalne jeden krat za
pracovny den, pre potreby preukédzania zhody, ze skladovacie
podmienky su v sulade s legislativnymi poziadavkami.
Teplota v chladni¢ke musi byt monitorovana povinne
kalibrovanym meradlom.

Formular 4
Skladovanie potravin
v mraziacom zariadeni

Zaznam je potrebné vypliiovat minimalne jeden krat za
pracovny de, pre potreby preukazania zhody, Ze skladovacie
podmienky su v sulade s legislativnymi poziadavkami.
Teplota v mrazni¢ke musi byt’ monitorovana povinne
kalibrovanym meradlom.

Formular §
Zmrazenie potravin

Vedie sa zaznam z kazdého zmrazovania potravin.

Formular 6
Tepelna uprava

Odporucame viest’ zdznam z pripravy pokrmov uréenych pre
vicsiu skupinu stravnikov (napr. denné menu), ndmatkova
kontrola.

Formular 7
Odber vzoriek pokrmov

Odporucame viest’ zdznam z pripravy pokrmov uréenych pre
vicsiu skupinu stravnikov (napr. denné menu).

Formular 8
Uchovavanie a vydaj
pokrmov

Minimalne 1x pocas uchovavania a vydaja pokrmov uréenych
pre vacsiu skupinu stravnikov (napr. denné menu).
Vedie sa zaznam dennej ¢innosti vydajne stravy.

Formular 9
Distribuicia pokrmov

Vedie sa zdznam z namatkovej kontroly.

Formular 10
Osobna a prevadzkova
hygiena

Zaznam pre kontrolu dodrziavania hygieny je potrebné robit’
riadiacimi pracovnikmi namatkovou kontrolou. Jej frekvenciu
si mozete urcit’ na zaklade dosiahnutych vysledkov. Zaznam sa
vedie namatkovo a podl'a potreby. Zaznam slizi na
preukazanie zhody pre dodrziavanie hygieny zamestnancami

a hygieny v prevadzke.

Formular 11 Zaznam sa vyplni na za¢iatku pouzivania priru¢ky a potom iba
Zoznam sanita¢nych v pripade zmien v pouzivanych pripravkoch.

pripravkov Zaznamenavaju sa pouzivané Cistiace a dezinfekéné pripravky.
Formular 12 Vykona sa suhrnny zaznam o Cisteni. Zaznam sa vedie iba z
Cistenie vel'kého Cistenia.

Pexopx Komenrap

®opmal 3arC Mpo CIIOXKUBAHHS! HKi OBUHEH Oy TH 3aIIOBHEH J151 KOAKHOI IOCTABKI

CrioxuBaHHs bii Ta ‘B 200 cTpaB micist IpuOYTTs 110 3aKiayty. I TokasHUKY, sIKi BIICTENKYHOTECS B

XapHyBAHHST Ky pHaTL, BAKOPHCTOBYFOTBCS WIS TOTO, 100 FAPAHTYBATH, I1I0 B YCTAHOBY HE
Oye npuiiHsTa ka abo Hia, sika He € O6e3MeUHO0.

®opma2 3armc NoBHHEH 3arOBHIOBATHCS LLIOHAIMEHLLIE OJTHH Pa3 Ha POOOHMA ieHb JU1st

Cyxe 30epiraHHs TIPOJyKTIB TOr0, 11100 TPOZIEMOHCTPYBATH BiTOBITHICTS YMOB 30€piraHHs 3aKOHOIABYNM

XapHyBAHHSI BIMOIAM.

®opma 3 3armc NoBIHEH 3aIrOBHIOBATHCS LLIOHAIMEHLLIE OJIH pa3 Ha pOOO4MH JIeHb [U1st

30epiraHHsi NIPOIYKTIB TOI0, 11100 TPOJIEMOHCTPYBATH BI/ITIOBIIHICTS YMOB 30¢piraHHs! 3aKOHOIABYHM

XapIyBAHHSI B XOJOMWITBHOMY | BUMOT@M.

OONATHAHHI Temneparypy B X0JI0AWILHHKY HeOOXITHO KOHTPO/TIOBATH 32 I0IIOMOI 010
000B'SI3K0BO BIIKATIOPOBAHOIO AATIHKA.

®opmad 3armc NoBHHEH 3aNOBHIOBATHCS LLIOHAIMEHLLIE OJTHH Pa3 Ha POOOHHMA JieHb JU1st

30epiraHHst IPOJTYKTIB TOTO, 11100 TTPOJIEMOHCTPYBATH BITIOBIHICTS YMOB 30€pIraHHsI 3aKOHOIABYIM

XApIyBAHHS B MOPOSWIIBHOMY | BHMOTEM.

0013 HAHHI Temneparypy B MOPO3HWILHili KaMepi He0OXiIHO KOHTPOJTIOBATH 32
JI0NIOMOT010 000B'SI3KOBO BiIKATIOPOBAHOIO JATYHKA.

®opma 5 TIpo KosKHE 3aMOPOYKYBAHHST XapHOBHX MPOJIYKTIB CITiZL BECTH OOJIIK.

3avOpOYYBaHHS TIPOIYKTIB

®opma 6 M peKOMEH/TyeMO BeCT! OQJIIK [IPUTrOTYBAHHSI CTPaB, IIPH3HAYCHUX VISt

Tepwira 00podia OUIBLLIOI TPy Bi/IB{TyBaHiB (HATPUKIIAJL, IIOCHHE MEHEO), IPOBOIUTH
BHOIPKOBY TEPEBIPKY.

®opma7 Mt pexoMeH]TyeMO BeCTH OOJIIK MPUTOTYBAHHSI CTPAB, IPHBHAUSHUX [1s1

BinGip ripob xaprositx GUTBLLION [PYTI BiIB{TyBaHIiB (HAPUKIIAN, LLIOZICHHE MEHIO).

TPOIYKTIB

®opma 8 IToHaiimeHIIe OfH pas iz Hac 30epiraHHs Ta BUIaH DKL, IIPH3HAYEHOT st

30epirarsl Ta Brjiava i BEITHKOI [PYTIH Bi/IBiTyBaHiB (HANPUKIAT, IIIOJICHHE MEHIO).
Illonenna podoTa inabHi noBHHHA Oy TH 3a)KCOBAHA B JKYPHALL

®opma 9 3a pesy/sTaramu BUOIPKOBOI NIEPEBIPKI BEZIETHCS TPOTOKQIT.

Pozrionin bxi

®opma 10 KepiBH¥ii riepcoHaI NOBMHEH POOHTH 3aITMCH TPO TIEPEBIPKY JOTPUMAHHSI

Ocobrcra Ta podoUa rireHa TirieHN LISIXOM BUOIPKOBOI [IepeBipKi. Bit MOYeTe BIBHAUMTH HOr0 4acToTy
Ha OCHOBI JIOCSITHYTVIX PE3YJIBTATIB. 3aIicH NOBUHHI BECTHCh Y JIOBUTBHIN
(hopmi Ta3a HeoOXiHOCTI. JKypHaUT BUKOPUCTOBY€THCS JUTs1 IGMOHCTpALLi
JIOTPYMAHHS NNEHK NPaLBHUKAMK Ta IOTPUMAHHS MNEHU B IPUMILLICHHSX.

®opwma 11 3artic 3aroBHIOETHCS HA IOYATKY BUKOPUCTAHHS! IHCTPYKLUT 1 Halal TUTbKY B

Tepestik caHITAPHO-TINEHIMHMX | pasi 3MIH Y NpenapaTax, [0 BAKOPUCTOBYFOTBCSL.

3ac001B BrixopricToByBaH MIIOHI Ta Jie3iHiKy 041 3ac00 TIOBHHH Oy TH

®opwma 12 3a pe3y/isTaramu MPUONPAHHS! CKIATIAETHCS TTIJICYMKOBHIA TIPOTOKOL. 3BIT

ITpubupanns BEJIETHCS] JIULLIE PO OCHOBHE PHOUPAHHSL.
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Formular 13
Dezinfekcia

Vykona sa suhrnny zaznam o vykonanej dezinfekcii po vel'kej
sanitacii.

TTociOHuK 3 ririeHn

Formular 14
Skolenie zamestnancov

Zaznam sa vyplni vzdy pri prijati nového zamestnanca.
Z4znam sa vedie z kazdého kolenia. Skolenie sa musi
vykonavat pravidelne (akreditované $kolenie 1x za dva roky)

Formular 15
Staznost’ zakaznika

Zaznam sa vyplni ak chce zdkaznik (spotrebitel’) podat
staznost.

Formular 16
Problém

Zaznam sa vyplni iba v pripade zavazného problému: chyb /
nedostatkov / nezhod / havarii zistenych v prevadzke pre ucely
ich odstranenia a zabraneniu ich opakovania.

Formular 17

Vedie sa zaznam z vykonu komplexnej udrzby v prevadzke.

Udrzba Zaznam z mal'ovania sa vedie minimalne jeden krat do roka.
Formular 18 Zaznam sa vedie vzdy pri odstraiovani vedlajsich zivo¢isnych
Obchodny doklad / produktov (kuchynsky a reStauracny odpad).

Zberny list pre vedlajsie
zivo¢isne produkty

Formular 19
Zoznam dodavatelov /
odberatel'ov

Zaznam sa vyplni na za¢iatku pouzivania priru¢ky a potom iba
v pripade zmien v dodavatel'och/odberatel'och. Zaznam sa
vedie o dlhodobych dodavatel'och.

Formular 20
Zoznam meradiel

Zaznam sa vyplni na za¢iatku pouzivania priru¢ky a potom iba
v pripade zmien v pouzivanych meradlach. Zaznam sa vyplni
pre vsetky meradla.

Formular 21
Karta meradla

Zaznam sa vyplni na za¢iatku pouzivania priru¢ky a potom iba
v pripade zmien v pouzivanych meradlach. Zaznam sa vypliiuje
len pre meradla, ktor¢ podliehaju overovaniu alebo kalibracii.
Overovaniu podliehaju vetky uréené meradld, kalibracii iba
meradla na kritickych kontrolnych bodoch. Zaznam sa teda
vedie iba pre etalony, overené a kalibrované meradla.

Formular 22
Kontrola meradiel

Zaznam sluzi na interna kontrolu/kalibraciu pracovnych
meradiel pre potvrdenie presnosti ich merania pomocou
meradla vy$Sej metrologickej presnosti — etalonu (meradla,
ktoré bolo overené alebo kalibrované). Zaznam sa vypliiuje
jeden krat za Sest’ mesiacov.

Formular 23
Dezinsekcia a deratizacia

Zaznam sa vyplni vzdy pri vykone tejto ¢innosti odborne
sposobilou osobu. Min. 1x za polrok. Zaznam moéze byt
nahradeny protokolom o vykone prac, ktory vystavi spolo¢nost’
opravnena vykonavat’ deratizaciu a dezinsekciu.

Formular 24
Monitoring $kodcov

Zaznam sa vyplni vzdy pri vykone tejto ¢innosti. Zaznam sa
vedie podl'a potreby.

Formular 25
Zoznam zamestnancov

Zaznam sa vyplni na za¢iatku pouzivania priru¢ky a potom iba

v pripade zmien. Zaznam sa vedie pri nastupe do prace, po
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®opwma 13 ITicy1s1 IpOBEIEHHS! FeHepaTbHOT CAHITAPHOT 00POOKE CIT 3POOUTH KOPOTKHIL

Jlesindexuis 3AIHC PO JAE3HEKLIIFO, 11O POBOIIACSL

®opwma 14 3ar1ic 3aMOBHIOETHCS LLIOPasy, KON MPUIMAETBCS HA poOOTY HOBHI

Haguanust nepconainy TpaLiBHIK. 3aITiC BEICTHCS PO KOXKHY HABYUTbHY Cecit0. HaBuaHHs! IOBUHHO
TPOBOIIMTHCS HA PETyIIPHI OCHOBI (AKPEAMTOBAHE HABYAHHS Pa3 Ha J1BA POKH)

®opma 15 3artiic 3aroBHIOETHCSL, SIKLIO KITIEHT (CTIOMKIBAY) XOUE MOJIATH CKapry.

Crapra wieHTa

®opwma 16 3arvic 3aroBHIOETHCS TUIBKHU B pasi BUHHKHEHHS! CEPHO3HOT [IPOOIEMH:

TTpoGnema TIOMITKI/HEZIOMIKI/HECPABHOCTI/ABApI, BUSIRIIEHI HA MZIIPHEMCTBI, 3 METOI0
X YCYHEHHSI Ta 3a100iraHHs! iX OBTOPCHHS.

®opma 17 HeoOxi1HO BecTy 00K BUKOHAHHS! KOMIVIEKCHOIO TEXHIMHOTO

OGCITyroBYBaHHS 00csTyroByBanHst Ha 3aBoyi. OOk (apOyBaHHs OBHHEH BECTUCS HE PUILLe
OJIHOTO pasy Ha pIK.

®opma 18 ITopeasy, Ko Y THITIBYFOTBCS TT0OIHHI TIPOLyKTH TBAPUHHOTO MOXODKEHHS!

KomepiiHuii TokymeHT / (KyXOHHI Ta peCTOpaHHI BiZIXO/TH), CJTiJ] BECTH OOJTIK.

[HKACOBA HAK/IATHA HA TIOOIHI

TIPOJIYKTH TBAPHHHOTO

TIOXOILKEHHST

®opwma 19 3arvc 3anoBHIOETHCS HA TIOYATKY BUKOPHICTAHHS! NOCIOHKKA | HAZAUI JIULLE Y

CIIVCOK NOCTAYaTHHIKIB / pasi 3MiHH NOCTA4aIbHHKIB/KITIEHTIB. 3aITvC BEIETHCS LLOJIO JIOBIOCTPOKOBUX

KIEHTIB TIOCTAYATEHHKIB,

®opma 20 3aI11C 3AN0BHIOETHCS! HA TOYATKY BUKOPHCTAHHSI TIOCIOHVKA | HAlAli TUTHKU B

Tepestik JaT4nKiB pasi 3MiHH BUKOPHCTOBYBAHNX BUMIPIOBATBHUX MPHIAZIB. 3aMic MOBUHEH
OyTH 3arOBHEHNIT 715 BCIX BUMIPIOBATHHIIX [IPHIAIB.

®opma2l 3aric 3anoBHIOETHCS HA TIOATKY BUKOPHCTAHHSI TOCIOHMKA 1 HAIUTI TUTHKI B

MaciuraOHa kapra pasi 3MiHK BUKOPHUCTOBYBAHUX KaTTIOPIB. 3aITC 3ar0BHIOETHCS TUIBKH TSt
TpUIAZIB, LI MYISTatOTh HOBIpL 200 karmiopysanHto. TToBipi miyisrators yei
TIPV3HAYEH] TIPHIIAZIN, KATIOPYBAHHEO - JILLIC PUITAIN B KPUTHHHIX
KOHTPOJIbHUX TOHKaX. TaKiM YHHOM, OQIIK BEICTHCS TUIBKI ISl €TAIOHIB,
TIOBIPEHMX | KaTiOPOBAHNX NPIIATIIB.

Dopma 22 I TpoToKOI BUKOPHCTOBYETECS! [1s1 BHY TPILIHEO] TIOBIPKI/KaTTIOPyYBAHHS

TepeBipka naTankiB PPOOOUKX Mip 3 METOO TTH/TTBEPIDKEHHS! iX TOYHOCTI BUMIPIOBAHHS 32
JIONOMOIOFO MIpH BULLIOT METPOJIONHYHOI TOYHOCTI - €Ta/IOHa (MIpH, 1110
TpOHLITIA MOBIPKY a00 KaiGpyBaHHsT). 3armc 3aroBHIOETECS OZMH Pa3 Ha LIICTh
MICSTLUB.

®opma 23 3arvc 3anoBHIOETHCS LLIOPa3y, KO KOMIETEHTHA 0c00a 3IHCHIOE L0

JIe3iHCeKILis Ta BUHULLCHHS! IisuTbHICTS. He pifiiie 0HOTO pasy Ha LiCTb MICALB. 3arwic Moye Oy Ti
3aMIHEHVIA 3BITOM IO BUKOHAHHSI POOIT, BUZIAHNM KOMITAHIEFO,
YNOBHOBKEHOHO Ha TPOBE/ICHHS! BUHMLLICHHS Ta JAE3IHCEKLLi.

®opma 24 3armic noBuHeH Oy T 3arOBHEHMIT KOKHOIO pasy, KOIH L UTBHICTb

IMOHITOPHHT ILIKITHUKIB BUKOHYETBCSL. 3aIliCH [IOBUHHI 30€PIraricst BITIOBIIHO [0 BIMOT.

®opma 25 3armvc 3anoBHIOETHCS HA IOYATKY BUKOPHCTAHHSI TOCIGHHKA 1 JTHLLIE 3TOZIOM Y

CIvcOoK CITIBPOOITHHKIB pasi BHECEHHSI 3MiH. 3aIiC BEZIETHCS Ha TOHATKY POOOTH, TTICTISt KOYKHOTO

MEJIMYHOTO OrIsity. THMHACcOBI IpaLIBHUKY TAKOK NOBUHHI Oy TH
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kazdej lekarskej prehliadke. Zaznamenavaju sa aj brigadnici.

Formular 26

Zaznam sa vyplni na zaCiatku pouzivania prirucky a potom iba

Zodpovednost’ v pripade v zozname zamestnancov/ zodpovednostiach
zamestnanca zamestnancov.

Formular 27 Zaznam sa vyplni v pripade odberu vzoriek uréenych na
Samokontrola vysetrenie do akreditovaného laboratoria.

Formular 28 Zaznam sa vyplni na za¢iatku pouzivania prirucky a potom iba
Tim HACCP v pripade zmien v zozname zamestnancov/zodpovednostiach

zamestnancov.

Formular 29
Potvrdenie prudovych
diagramov timom
HACCP

Nami vypracované pridové diagramy uvedené v prirucke su
potvrdené autormi. Ak si prevadzkovatel’ vytvori vlastné
diagramy vyplni tento zdznam.

Formular 30 Zaznam sa vyplni min. 1x do roka. V pripade malych
Zéaznam zo stretnutia prevadzok sa z praktickych dovodov tim HACCP neuplatiiuje,
timu HACCP v takomto pripade zodpoveda za uplatiiovanie systému HACCP
iba jedna osoba, ktorou je zodpovedny veduci prevadzky
a tento zaznam sa nevypliia.
Formular 31 Zaznam o validécii sa vyplni pri zavadzani prirucky, pri
Zaznam otvarani novej prevadzky a nasledne az pri zasadnych zmenach
o validacii/verifikacii v pouzivanych surovinach a technologich.
planu HACCP

Verifikacia sa vykonava az po validacii s va¢sim ¢asovym
odstupom, min. 1x do roka, na preverenie toho ¢i systém

HACCP je nad’alej v prevadzke uc¢inny.

Poznamka: Pre ul'ah¢enie prace pri vedeni zaznamov pouzivajte softvér a mobilnu aplikaciu.

InGups |z [
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TTociOHuK 3 ririeHn

33PeECTPOBAHL.
Dopma 26 3aI1HC 3ANOBHIOETHCS! HA [IOYATKY BUKOPUCTAHHSI TIOCIOHIKA, A IIOTIM TUIHKH B
BinnoBINAIbHICTS NpalliBHUKA | TOMY BUIIIKY, SIKLLO Lie Tiepei0aueHo B NEpestiKy MpaLiBHUKIR/OOOBST3KIB
®opma 27 3armc 3aroBHIOETECS Y Pasi BIIOOPY 3pasKiB [Tt IOCTIDKEHHS B
CawmonepeBipka AKPEIMTOBAHIH JIabopaTopii.
®opma 28 3arvc 3anoBHIOETHCS HA TIOYATKY BUKOPHCTAHHS! OCIOHKKA | HAZIAU JIULLE Y
Komanma HACCP i BHECEHHs1 3MIH JI0 [epetiKy NpaliBHUAKIB/OO0BST3KIB.
Dopma 29 ToToui cxemu, CK/IazeH] HAMH 1 PEJICTABTIEH B HIOCIOHIIKY, MTIBeIDKEHI
HLEUB@PWW aBTOpaMHL. SIKIIO OnepaTop CTBOPIOE BIIACHI CXEMIL, BIH 3aIOBHIOE LIEH 3aryic.
TEXHQJIONHYHIX CXEM
komannoro HACCP
®opma 30 3armvc NOBMHEH 3aNOBHIOBATHICS HE PILLIE OTHOTO Pasy Ha Pik. Y BUMAIKY
TTporokon 3ycTpiti KoMaHn MaIX IIIPHEMCTB, 3 IPAKTUMHIX MipKyBaHs, komaxma HACCP mosxe He
HACCP 33CTOCOBYBATHCSL, B TAKOMY BUNATIKY 3a 3acTocyBanHsi cricremu HACCP
BI/IIOBI/IA€ JIMLLIE OJTHA 00004 - BITOBINATbHA 0C00, SIKa € KePIBHIKOM
TITPHEMCTBA, 1 Ligi 3a1IC He TIOBUHEH 3arOBHIOBATHCSL
®opma 31 3armc npo BaIiALEO 3ANOBHIOETHCS! IPH BIPOBALKEHHI KePIBHULITEA, IPU
3anpc po } BIIKPUTTI HOBOTO 3aBOJTY 1 TUTBKY TOZY, KOJH B CHPOBHHY 1 TEXHOJIONI, 1110
BATITALIO/EPeRIPKY iany BUKOPHCTOBYFOTECS, BHOCSTHCS 3HAHHI 3MIHH.
HACCP Bepucikaist 11poBOIMTHCS TUTbKE MIC/s! BTiaLi 3 OUIbLI TPHBATAM YaCOBAM
IHTEPBATIOM, HE PIILLIE OIHOTO Pasy Ha PiK, LLI00 NEPEKOHATUCS, LLIO CHCTEMA
HACCP Bee 11ie @(peKTUBHO (hyHKLIOHYE.

IpumiTka: BukoprcToByitTe mporpamMHe 3a0e3MeyeHHs Ta MOOUTBHHIA IOZATOK, II00 MOSTTIATH BEJICHHS

3aIHCIB.




Hygienicka prirucka

TTociOHuK 3 ririeHn

Formular 1
Prijem potravin a pokrmov

®Popma 1
CnoxuBaHHSA iKi Ta XapyyBaHHS

Postup sledovania: vizudlna kontrola pritomnosti kontaminacie v dopravnom prostriedku, zmyslové posudenie
(nebalenych) potravin, kontrola stavu obalov, kontrola sprievodnych dokladov, dodacich listov, kontrola ddtumu minimalnej
trvanlivosti a spotreby, ozna&enia, celistvost obalov, kontrola chladiarenského retazca u chladenych a mrazenych potravin.
Kontrola teploty hotovych pokrmov (65°C). Pri potravinich Zivoéisneho pévodu sa musi poznaéit vyrobca potraviny
a krajina pévodu! Frel i a kazdy prijem.

Mpouepypa i y: B3y r ipka Ha HasBHICTb 3a6pyaHEHHs B TPAHCNIOPTHUX 3acoBaX, CeHCOpHA OLHKa (HeyraKoBaHIX) MPOAYKTIs
XapuyBaHHs, Mepesipka CTaHy YakoBKM, NepeBipka CYMPOB|IHUX JOKYMEHTIB, Hak/iaaHX, NepeBipka TePMIHIB MPUOATHOCT,, MapKyBaHHs, LiiicHocTi
YIMaKOBKY, Mepesipka X0/I0£0BOT0 /IAHLOTa /1A OXO/IOMKEHMX | 3aMOPOMEHMX MPOYKTiB XapqyBaHH. KOHTpo/1b TemriepaTypy rotoeux cTpas (65°C). Ana

Bolo zmyslové posudenie potravin vyhovujice? Napravné Podpis
Bola teplota prijimanej potraviny vyhovujica? opatrenie:
Balenie vyhovuje (stav, ozna&enie)? Neprevza}ie,
Datum spotreby resp. min. trvanlivosti vyhovoval? usklvaldnem,ehdo
Bolo posudenie pritomnosti cudzich predmetov a $kodcov vyhovujice? vy:;;r:;:] °
Su pritomné informécie o vysledovatelnosti? | jiidacia, op;'ava

obalu a pod.

Datum Dodavatel / ¢islo | Potravina | Krajina | Teplota [Ano

adas dodacieho listu / / pokrm [pévodu| (°C) [ Nie
vyrobca potraviny (zivoc.
Zivoci$neho pévodu potr.)

NPOAYKTIB XapHyBaHHA TBAPUHHOTO MOXOAKEHHA HE0BXiAHO 3a3Ha4ATM BUPOBHUKA Ta KpaiHy T Ha! ¢ SPKEH MPUOM i,
Ynbyn LiHKa bki 3a0BinbHOK? | Kopu i i rrl,anC
Y 6yna TemniepaTypa OTPVIMAHOI Ki 3300BITbHOKO? "mp‘j'ﬁmr
YnsagpeinbHa (cran, ) Ty
Te i 360 TEpVi i, p|  euRLHO
Y1 Byna oLjHKa HARBHOCTI C BibHOKO? [
; . L | s ymnisau,
Y1 MpUcy THA iHpOPMALIA MPO MPOCTENKYBAHICTL? PENMOHTYTaKOBKN
Toup.
Data | MocrauanbHuk /Homep| Dbxa/ Kpaiva  |Temnepatypa|Tak.
ivac | HaknagHOi / BUPOBHUK | CTPaBa | NOXOMKEHHS (\(e] Hi.
XapHOBMX NPOAYKTIB (TBapUHHMIA
TBAPUHHOTO cepudikar).
MOXO4KeHHA

00 OO OO 00 0O 0 00 0g od

O 00O OO 00 0O OO 00O OO Of

Schvalil: Datum:

3aTtBepArKeHo: [fara:

Co-funded by
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Formular 2

Skladovanie potravin v suchom sklade €. ......

TTociOHuK 3 ririeHn

Postup sledovania:
Meria sa teplota a relativna vlhkost vzduchu (RVV) v sklade.

Cyxe 36epiraHHs xap4oBux npoaykTis Ne ..

®dopma 2

Sledovany
ukazovatel:
teplota, RVV.

Frekvencia zaznamendvania:
Min. 1 x za pracovny def.

Limit: Teplota (cca 10 — 25 °C),
resp. podla druhu skladovanych

Cislo teplomeru:

potravin. RVV max. 70 %.

Cislo vinkomeru:

Napravné opatrenia: Posudenie stavu potravin, prednostné spracovanie neposkodenych potravin, likvidacia poskodenych

potravin. Vyvetranie, vykirenie, vychladenie priestoru. Zistenie pri€iny poruchy a jej odstrédnenie.

Déatum Cas Teplota RVV Cas Teplota RVV Podpis
() (%) (°c (%)
Schvalil: Datum:
InGups |mews [l e v 53

Mpoueaypa BipcTesKeHHs:
BuMipHOETEC TemriepaTypa Ta BiaHocHa BosioricTs (RH) Ha ckiagj.
Y i | Yac Y O6mekeHHs: Temriepatypa (MpubvsHo | Homep Tepmomerpa:
TOKABHMK: Minimym 1 pas Ha poBoumil AeHb. 10- 25 °C), 3a/1€5KHO Bif, TV MPOZIYKTIB,
Temriepatypa, 1P 36epiratoteea. OBB mac. 70%. Homep rirpomerpa:
BO/IOFCTb MOBITPA.
KopuryBarnbHi giji: oLjHKa CTaHy XapHOBYX MPOZIyKTiB, NepeBarkHa nepepobia HEeYLLIKOAKEHIX MPO/YKTIB, YTMAIBALIA NOLLKOPKEHVX NPO/YKTIB.
BeHtwiLs, 06irpie, OX0/I04pKEHHR MPUMILLIEHHS. BYBHA4MTV MPHHMHY HECTPABHOCTi Ta YOyHYTH il
Jara Yac Temnepatypa RW Yac Temnepatypa RW Niarmc
(q () ¢a (%)
3aTtBepayKeHO: Jara:
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Formular 3
Skladovanie potravin v chladiacom zariadeni €. ......

Postup sledovania: Meranie teploty vzduchu v chladiacom Cislo teplomeru:

zariadeni kalibrovanym teplomerom.
Sledovany ukazovatel Frekvencia zaznamenavania: Limit: teplota vzduchu podla druhu potraviny:
teplota vzduchu. Min. 1 x za pracovny def. Teplota uvedena na etikete potraviny.

Napravné opatrenia: pri poruche informovat vedlceho prevéadzky, zistit pri¢éinu poruchy, zabezpetit odstranenie poruchy,
zabezpedit opravu chladiaceho zariadenia, pri dlhodobej poruche presun potravin do iného chladiaceho zariadenia, pri
dlhodobom vystaveni potravin pri nevhodnych podmienkach potraviny oznaéit, pozastavit, znedkodnit.

TTociOHuK 3 ririeHn

Popwma 3
HOMep XonogunbHUKa ansd 36epiraHH;| npop,ylcriB Xap4yBaHHA

TMpoLieAYPa MOHITOPVHTY: BUMIpIOBaHHS TEMMEPaTY PV MOBITPA B XONIOABHIN Homep Tepmomerpa:
YCTaHOBLY 33 JIOMOMOTOHO KaVTIBPOBAHOTO TEPMOMETPA.

Yac (OBMEsKeHHSE: TemriepaTypa MoBITPA BIAIOBIOHO 40 TNy bKi:

TemriepaTypa rnosiTpA. Miivym 1 pas Ha poBoLmii feHb. Temnepatypa, 3a3HaqeHa Ha ETUKETLY NPO/YKTY.

Datum Cas Teplota Cas Teplota Cas Teplota Podpis
(°c) (°c) (°c)

KopurysanbHi 3axopp: y pasi HECrPaBHOCTI MOB{LOMUTU KepiBHUKa 3aK/agly, ACYBaTV NPUUMHY HECTIPABHOCT], 336E3MeUMTA YOYHEHHA HECTIPaBHOCT],
3aBe3MeUUTN PEMOHT XO/I0AUIBHOMO OB/13AHaHHS, Y Pasi TPVBA/O! HECMPABHOCTI MEPEBECTV XapHOBI MPOAYKTU Ha iHLLIE X0 o aubHe 0B/18aHaHHS, Y pasi
TPMBA/I0i EKCMIOBMLYi Xap{OBVIX NPOZYKTIB Y HEB|AMOBAHMX YMOBaX M 1, MPVBYNAHATUA, YTUNIZY XapHOBi MPOAYKTU.

[Aara Yac |Temneparypa| Yac |Temnepatrypa| Yac |Temnepatypa MNiarmc
(q (q (q

Schvalil: Datum:

Co-funded by
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3arBepAyKeHo: Jara:
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TTociOHuK 3 ririeHn

Formular 4
Skladovanie potravin v mraziacom zariadeni €. ......
Postup sledovania: Meranie teploty vzduchu v mraziacom zariadeni Cislo teplomeru:
kalibrovanym teplomerom.
Sled y uk I Frel i avani Limit: teplota vzduchu -18 °C a menej.
teplota vzduchu. Min. 1 x za pracovny def.

Napravné opatrenia: pri poruche informovat vedlceho prevadzky, zistit pri¢inu poruchy, zabezpetit odstranenie poruchy,
zabezpeéit opravu mraziaceho zariadenia, pri dlhodobej poruche presun do iného mraziaceho zariadenia, pri vystaveni
potravin nad -18 °C oznadit ich, pozastavit, zne$kodnit. Dovoluje sa len kratkodobé prechodné zvy3enie teploty o +3 °C.

Popwma 4
36epiraHHA NPoayKTiB Y MOPO3UIbHIN kamepi Ne ......
1 i Y: BUMIpHOBaHHS TeMrIepaTypM MOBITPA B MOPC 17 pi Homep
Ka/iBPOBaHVM TEPMOMETPOM.
IHpywaTop, Wo Yacrorazanucy: (OBMEIKEHHS: TemriepaTypa MoBiTps -18 "Cabo Hikue.
BiACTEKYETHOL: Temnepatypa | MiHimym 1 pas Ha poBoumii AeHb.
TOBITPA.

Datum Cas Teplota Cas Teplota Podpis
(°c) (°c)

KopurysanbHi 3axopp: y pasi HecrpaBHOCTI MOBIHOMMTM KepiBHMKA MigfIpUEMCTBa, 3'ACYBATU MPUHMHY HECTIPABHOCT,, 3aBesnedntvi YoyHeHHs
HECMPaBHOCT], 3aBe3reumTV PEMOHT MOPO3WIBHOTO OB/laZiHaHHS, Y Pasi TPVBA/ION HECTIPABHOCTI MEPEBECTV Ha iHLLIE MOPO3WTbHE 0B/1afHaHH, Y pasi
BrUMBY Ha XapHOBi MPOAYKTM Temniepatypy BuLLe -18 °C npomapKyBatVi, MpvisyrMHUTY, yTWizyBaTW. JIOMyCKAETHCA /IMILLIE KOPOTKOMACcHe TUMUacoBe
NiABULLIEHHA TemnepaTypn Ao +3 °C.

[fara Yac Temneparypa Yac Temneparypa MNigrmc
((°] (q

Schvalil: Datum:

Co-funded by
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3aTtBepAyKeHO: Jara:
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Formular 5
Zmrazenie potravin

TTociOHuK 3 ririeHn

Zmrazovat sa mdiu len nasledovné potraviny: chladené: miso chladené krajané, midso vékuovo balené po otvoreni
spotrebitelského obalu, ryby a iné morské Zivoéichy. Iné potraviny sa podla platnej vyhlasky zmrazovat nemdzu.
Monitoring: zaznamendvaju sa Udaje z pdvodnej etikety pre zabezpeéenie vysledovatelnosti. Meria sa teplota potraviny
v jadre teplotnou sondou po zmrazeni (sonda na meranie teploty sa zapichne do potraviny pred zmrazenim).

Kriticky limit: teplota -18 °C v jadre zmrazovanej potraviny. Dlzka uchovévania mrazenych potravin je max. 14 dni
maso/ryby a 10 dni oistena/krajana zelenina. Meranie teploty sa vykondva kalibrovanym teplomerom.

Frel i avania: kazdé zmrazovanie.

dopma 5
3aMOpO)KyBaHH$| npo,qu(TiB

3aMOPOXYBATU MOMHA SMLLIE TaKi MPOAYKTU XapHyBAHHA: OXO/IOLMKEH: HapiBaHe OXO/IoyKeHe MIICO, MIACO Y BaKyYMHIl YIaKoBLY Micis BiOKPUTTA
CMOYKVIBYOI YTAKOBKM, priba Ta iHLLI MOpenpoAyKTU. IHLLI Xa[pHOBI MPOAYKTV He MOy Tb BTV 3aMOPOMKEHI 3MAHO 3 YMHHOKO MOCTAHOBOHD.

IMIOHITOPUHI: [aHi 3 OPUIiHA/IBHOT ETUKETKY 3aMUCYIOTECA [/ 3abesneHeHHs MPOCTExyBaHOCTI. TemriepaTypa cepLIeBVHI MPOAYKTY BUMIDHOETHCA 3a
AOMOMOTOHO TEMMEPATYPHOTO AATHIKA Mic/ A 3aMOPOXKYBaHHS (TEMMEPaTYPHIM JATHMK BCTAB/AETECA B MPO/YKT MEPe/, 3aMOPOrKyBaHHAM).

KpvmaHa meska: Temniepatypa -18 °C B cepeayiHi 3aMoporKeHOro NpogyKTy. MaKcumasibHA TepmiH 36epiraHHA 3aMOPOMKEHVX MPOZIYKTIB CTaHOBMT 14
AHis AnA Maca/pubn Ta 10 AHiB AR oMMLEHUX/HapBaHX OBoMiB. BUMIDIOBaHHA TemnepaTypy 34jMCHIOETHCA 3a AOMOMOMOH KasliBposaHoro
TepMoMeTpa.

TMepiofyMHICTb 3aMMCy: KOXKHE 3aMOPOXKYBAHHA.

Hassa Mpoatoc | TepmiH [Aata Yac Temnepatypa | TepmiH | Mign
npoAyKTy ep NPUAATHO | 3aMOPOKYBa | 3aKiHYEeHHA nicns npupaTtHo | wuc
XapyyBaH crs HHA 3aMOpPOKYBa | 3aMOPOXKYBa cri

HA ETUKETKN HHA HHA

(xe.) (9

Nazov Vyrobca | Datum Datum Cas Teplota | Datum | Podpis
potraviny spotreby | zmrazenia | ukonéenia po spotreby
z etikety mrazenia | zmrazeni
(min.) (°C)
Schvalil: Datum:

Co-funded by
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3aTtBepayKeHO: JAara:
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Formular 6
Tepelna uprava

Monitoring: meranie teploty pokrmov vpichovym teplomerom. Sledovanie ¢asu tepelnej Gpravy.
Kriticky limit: teplé pokrmy azlozky studenej kuchyne podliehajlce tepelnej Uprave: dodrziavanie technologického
postupu tak, aby v strede pokrmu bola dosiahnuta teplota 70 °C. Teplota oleja pri vyprazani: 180 °C max. ak vyrobca
neuréi inak. PouZivajte vyhradne fritovacie oleje po dobu uvedent vyrobcom.

Frekvencia zaznamendavania: iba pri priprave pokrmov pre vé&3iu skupinu stravnikov (napr. denné menu).

TTociOHuK 3 ririeHn

Popma 6
TepmiyHa 06pobGKa

IVIOHITOPUHT: BUMIPIOBaHHA TEMMEpaTypM i ro4acTiv TepMOMeTpoM. IMIOHITOPUHI Hacy MPUroTyBaHHA.
KpvmauHa MexKa: rapsqi CTpaey Ta XON0AHI HIPEEHTH, LLIO NSy sIraloTb TepMikHil 0BpoBLY: AOTPMMAHHS TEXHONOTMHO! MPOLISAYP TaKVM YMHOM, LG
Y UeHTpi cTpasu Byna focArHyta Temnepatypa 70 °C. Temniepatypa onii s cvaerHs: Makc. 180 °C, SIKILO iHLe He BKasaHO BUPOBHMKOM.
BUKOPVCTOBYWTE TiNIbKV O/l L41A CMaXKEeHHS MPOTAMOM Yacy, 3a3HaUeHOo BUPOBHVKOM.

Né&zov / éislo Datum TEPELNA UPRAVA Podpis
pokrmu pripravy Cas Teplota pokrmu Cas
pokrmu | zaéiatku v jadre ukonéenia
pripravy (°C) pripravy
pokrmu pokrmu
Schvalil: Datum:

Co-funded by
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YacToTa 3anmcy: TbKV My MPUroTyBaHHi CTRaB £1/13 BEAWKOI rpynv BiAg. ig (HampYKAag, WO/ o).
Hassa/Homep Data TEN/10BE OBPOB/IEHHA Migrmc
cTpasu NPUroTyBaHHA Yac Temnepatypa i B Yac
cTpasun nouaTKy aapi 3aKpUTTA
niAroToBKN (°C) MPUIOTYBaHHA
Ka ki
3atBEpAKEHO: Jfara:
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Formular 7
Odber vzoriek pokrmov

TTociOHuK 3 ririeHn

Postup pre odber vzoriek: Vzorky hotovych pokrmov sa musia odoberat do Cistych, vyvarenych sklenych
nadob s uzaverom (varenie pri 100 °C, pocas 15 minut *), V3etky stcasti hotového pokrmu sa musia uchovavat
osobitne v samostatnej nadobe. Odobratd vzorka musi mat hmotnost najmenej 50 g, ak nejde o kusovy tovar.
Vzorky hotovych pokrmov odoberanych v teplom stave musia byt uzavreté a urychlene schladené.

Pouzivané pomécky: na odber mozno pozivat len lyZice, naberacky a dalsie pomdcky vyhradne vylu¢ne na
odber vzoriek, ktoré musia byt umyté a vyvarené *.

Cas uchovévania: do 48 hodin

Teplota poéas uchovavania: v chladnicke pri teplote 2 az 6 °C.

Frekvencia zaznamendavania: pri kazdom odbere vzoriek pokrmov.

Po uchovévani musia byt vzorky zlikvidované.

dopma 7
BinGip 3pa3kiB xap4oBuX NpoOykKTiB

Datum odberu | Hodina odberu Druh vzorky Oznadenie Podpis

TMpoueaypa siabopy 3paskis: 3pasku rOTOBOI CTPaBy HEOBX|AHO BIABMPaTU B UYMCTUM, NPOKUN'AYEHUIA CKAAHUIA MOCYA, 3 KPULLKAMM
(kun'sTiHHA npy 100 °C npoTarom 15 XBMHY), BCi KOMMOHEHT TOTOBOI CTPABY MOBMHHI 36EIraT1CS OKPEMO B OKPEMOMY MOCYZ).
Bigj6paHuii 3pa3oK MOBMHEH BAYKTU HE MeHLLIE 50 T, SIKLLIO LIE HE LLITY4HWIA TOBAp. 3pasku roToBMX CTPaB, BiAjopaHi B TEn/omy CraHi,
TNOBWHHI BTV 3aneqaTaHi i HeraliHO OXONOMKEHI.

TocypA, LLO BUKOPUCTOBYETLOR: 2151 BiA60PY NMPOB MOXHA BUKOPMCTOBYBATU T/IbKM JIOMKKM, OTO/IOHNKY Ta HLLIMIA NIOCY, SIKWiA
TIOBUHEH ByTV BUMUTUM i POKVM'AHEHM™,

TepmiH npuaatHocti: 10 48 roayH

Temnepatypa 36epiraHHs: B XON0AWIbHWKY NPV TEMMEPATYPI BiA 2 406 °C.

YactoTa 3anucy: npy KoKHOMY B{A60pI NPO6 XapHOBKX MPOZYKTIB.

3pasKu NOBUHHI BTV yTMAIBOBaHI NMic/1A 36€piraHHs.

[Jlaras6opy TopmHa 360py Tun3paska Mapkyii. Migrmc

Schvalil: Datum:

Co-funded by
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3atBepayKeHO: Jara:




Hygienicka prirucka

Formular 8
Uchovavanie a vydaj pokrmov

Monitoring: meranie teploty pokrmov vpichovym teplomerom.
Kriticky limit: Uchovévanie a vydaj: teplota hutnych pokrmov min 60 °C a tekutych pokrmov 65 °C maximélne 4 hodiny od
dohotovenia. Studené pokrmy: teplota 0 — 4 °C alebo 5 — 8 °C, &as uchovévania podla druhu pokrmu.
Frekvencia zaznamendvania: Min. 1x poéas uchovavania a vydaja pokrmov.

TTociOHuK 3 ririeHn

Popma 8
36epiraHHA Ta BUOa4Ya npoaykKTiB XapyyBaHHS

IVIOHITOPUHT: BUMIPIOBaHHA TEMMEPaTYPM i ro4acTIM TEPMOMETPOM.

YactoTa 3anmcy: MiHIMyM OytH pas i Hac 36epiraHHA Ta posaadi bKi.

KpvmauHa meska: 36epiraHHA Ta BIAYa: TeMMepaTypa TBERAVX XapHOBUX MPOZYKTIB HE NOBMHHA

nep

0 °C, a piakux - 65 ‘C npotsrom
MaKCUMyM 4 FoAuH Mic/IA 3aBepLLIEHHS MPUrOTyBaHHs. XonoaHi npoaykmv: 0-4 *Cabo 5-8 °C, dac 36epiraHHa 3a/1exuTb BiA TNy NPOAYKTY.

Datum Pokrm Teplota | €as | Teplota | €as | Teplota | Cas | Podpis
pokrmu pokrmu pokrmu
(°Q) (°c) (°Q)
Schvalil: Datum:

Co-funded by
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Jara Bbnogo Temnepatypa | Yac | Temnepartypa | Yac | Temnepatypa | Yac | Mignuc
i (°C) c1pasm cTpasy
(q (q
3aTtBepayKeHO: [Jara:




Hygienicka prirucka

TTociOHuK 3 ririeHn

Popma 9

Pozsnogin xapyyBaHHA

IMIOHITOPUHI BUMIPHOBAHHA TEMMEPATY PV TEPMOMETPOM, BIACTEXKEHHS Hacy. KpuTiuHa Meska: rapaya bra: Temnepatypa MiHiMym 65 °C npotsrom
MaKCUMyM 3 roApH Mic/i8 NPUIoTyBaHHS. Xon10aHi cTpaew: Temriepatypa 0-4 *Cabo 5-8 “Civac ianosiaHo Ao vy CTpasit.

Yacrora.
[Oata | Hassa/Homep | A6OHeHT 'YMOBM TPaHCNOPTYBaHHA Npumitka Mignmc
cTpasun Temneparypa | Yacsanucy
() (rop:xs)
3aTtBepayKeHO: Jara:

Formular 9
Distribucia pokrmov
Monitoring: meranie teploty teplomerom, sledovanie ¢asu. Kriticky limit: teplé pokrmy: teplota min 65 °C maximalne 3
hodiny od dohotovenia. Studené pokrmy: teplota 0 — 4 °C alebo 5 —8 °C a ¢as podla druhu pokrmu.
Frekvencia: ndmatkovo.
Ditum | Nazov/ Odberatel Prepravné podmienky | Pozndmka Podpis
&islo Teplota Cas
pokrmu (°C) zaznamenania
(hod:min)
Schvalil: Détum:
Co-funded b
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Hygienicka prirucka

Formular 10

Osobna a prevadzkova hygiena

TTociOHuK 3 ririeHn

Predmet kontroly:
véetci zamestnanci,
véetky priestory

Frekvencia kontroly:

namatkovo, podla
potreby.

Postup kontroly:

1. kontrola ¢istoty ruk, pracovného odevu a odstrdnenie drobnych predmetov pred

zahéajenim prace

2. kontrola umyvania rik pri prechode zo zneéistenej prace na ¢istd

3. kontrola ¢istoty skladovacich priestorov

4. kontrola &istoty predajnych priestorov, vitriny a pod.

Napravné opatrenia:
lhned odstranit nedostatky.

Datum | Cas

Osobna hygiena / prevadzkova hygiena

Kontrolovany priestor, miesto, osoba,
zariadenie

Vyhovuje

ano

nie

Kontrolu
Vykonal
(podpis)

|

U

O o oo o g o
O 0O 0Oo04go4gogo g o

Schvalil:

Datum:

dopma 10
Ocobucra Ta pobovya riricHa

Ob'exr ipr:ecs | )

repcoHan, eci 1 nepesipKa YMCTOTU PyK, POBOHOTO OAAMY Ta BUAREHHA APIGHYX MPeAMETIB Nepes, MoYaTKom pobot

MPUMILLEHHS! 2. KOHTPO/Ib MUTTH PyK Npu repexogj sia 6pyaHoi pobotv Ao wwicToi

Yacrora nepesipok: 3. repesipKa YMCTOTU CKNIGACHKIX MPUMILLIEHD

BuBiPKOBO, 33 NoTpeboro. 4. nepesipKa Y/CTOTVI TOPIOBMX 3a/1iB, BITPUH TOLLIO

BunpaBneHHa NOMUNOK:
HeraiHo BUNpaB/sifTe HeSONIKU.
[Aara Yac Ocobwcra riricHa / BUpobHWHa rifieHa Mepesipka.
KoHTponboBaHa TepuTopis, micue, ocoba, | Miaxoaum ana OtpymaHo 3
obnagHaHHA TaK. Hi. (nigrmc)

U O
HENN
U O
HENN
HEEE
U O
o
O O
o
O O
mEEN
HERN

3aTtBepayKeHo: Jara:
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Formular 11

Zoznam sanitaénych pripravkov

Frekvencia zaznamenavania: Zaznamenavaju sa pouZivané Cistiace a dezinfekéné pripravky.

Popma 11

Mepenik caHiTapHO-Tiri€eHiYHUX 3acobiB

4acToTa 3aNMcy: 3aMM1cyIOTLCA BUKOPUCTAHI MUK Ta AE3iHGiKyHoHi 3ac06u.

n
Hi.

Toprosa HasBa
npenapary

Merta
BUKOPUCTAHHA

Yac
Aif, KOHUEHTPaLja Ta
Temneparypa

Mertog,
nporpamm

Crioci6
BUAANEHHS
Sa/MLLIKIB

P.¢| Obchodny Uéel poutitia Cas Spdsob Spdsob
nazov pdsobenia, aplikacie odstranenia
pripravku koncentracia zvyskov
a teplota
B e 62
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F9rmu|ér 12
Cistenie

Frekvencia ¢istenia: podla sanitacného planu.

Frekvencia zaznamendvania: suhrnny zdznam z velkého Cistenia.

Popma 12
MpubunpaHHs

YacToTa npnbMpaHH: BiAIOBIAHO AD N/1aHy CAHITAPHMX 3aX0A8.
TNepioAyHHICTL 3aNMCy: MiACYMKOBMI 3aMMC BE/IMKOTO NMPMBMpPaHHS.

[ata Yac | MpwubpaHa TepuTopis, Mutounii 3aci6 Migrmc
06'eKT, 06184HaHHA TOLLO.
3aTtBepayKeHo: JAara:

Datum Cas Cisteny priestor, Cistiaci pripravok Podpis
objekt, zariadenie
a pod.
Schvalil: Datum:
B e 63
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Formular 13
Dezinfekcia
Pred Jezinfekciou sa musi vykonat &istenie (bod 1 a 3)
CISTENIE DEZINFEKCIA
1. | Mechanicky odstrénit zvy$ky negistot. 4. | Dezinfikovat predpisanou koncentriciou
Jezinfekéného pripravku
2. | Ruéne alebo mechanicky umyt teplou vodou 5. | Nechat pdsobit dezinfekény roztok podla navodu.
s Cistiacim prostriedkom.
3. | Oplachnut pitnou vodou. 6. | Ddkladne opléchnut pitnou vodou.
Dezinfekcia: V priestoroch prevadzky.
Frekvencia dezinfekcie: Podla sanita¢ného plénu.
Frel i dvania: Suhrnny zaznam o vykonanej dezinfekcii po velkej sanitécii.
Datum Cas | Dezinfikovany priestor, Pouzity Koncentracia | Podpis
zariadenie dezinfekény pripravku
pripravok (%)
Schvalil: Datum:

Co-funded b
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Popma 13
He3siHdekuin
[o] & i) (i 13)
OMMLLIEHHA OFAHOEKLYA
1. | MexaHiuHo BUOAAITL 3/MLLIKV Bpyay. 4. | Ny ikyir chiky ! it
2. | Mpami epy-Hy 360 MEXaHIMHO TEMNVIOK BOZOH 3 MM IOHMM 5 | chikyroumi p A0 HCTPYKUA.
3ac060m.
3. | 3w nuTHOIO BOZOIO. 6. | Peres P S
Lesinderuia: Ha TepuTopil.
Yacrora AesiHGeKwi: 3raHO 3 N/1aHOM CaHITapHIX 3aX0A)8.
YacToTa 3anmaiB: cymapHWI 3anic AesiHpeKLji, poBeAeHOI Mic/ i1 OCHOBHO! CaHITapHOI OBPOBKM.
[fara Yac | [esiHdikoBaHaTeputopis, | BukopucrosysaHi | KoHueHtpaujs | Migrnmc
obnagHaHHA AesiHikyroui niarotoBKku (%)
3aco6um
3aTBepayKeHo: [Jara:




Formular 14
Skolenie zamestnancov

Frekvencia zaznamenavania: zaznam sa vedie z kazdého $kolenia. Skolenie sa musi vykonavat pravidelne.

®dopma 14
HaBuaHHs1 nepcoHany

Obsahové zameranie skolenia (témy):
1

2

3

YacToTa 3anucy: BeEThCA 3aMMC KOXHOTO TPEHIHTY. TPEHIHT NOBMHEH MPOBOAMTACA PEry/IAPHO.

Casovy rozsah 3kolenia: [ ] 90 minit [] 8, 5 hodiny [] viacdiiové [ ]iny .co..coocvvererrreneee.

3micT HaBYAHHA (Tevin):

Skolitel (meno, a priezvisko, odbor, organizécia):

06car teiinry: [] 90xeumH [ 8,5 romn [ Gararonertmin [ Inwe

Hod ie prednas

Spésob ukonéenia dkolenia: [_] test [_] pohovor []iny spdsob:

\

Treep (v, npaBve, 5agin, opravisatia)

OujHKa cnikepom niaxoAy NepcoHay A0 NPEACTAB/IEHOI TEVM. ...........
Cnod6 npoxc [ vecr[] cris6ecina [ inwmit crioci6:

Jlata npoBeAeHHSA TPEHIHTY: IVlicLe NpOBeAEHHA TPEHIHTY:

KepiBHU1K ycraHoBM (iM's, Npi3BuLLE Ta Nignuc): KepisHu (im's, NpissiLue Ta nigamc):

Datum konania Skolenia: Miesto $kolenia:
Veduci zariadenia (meno, priezvisko Skolitel(meno, priezvisko a podpis):
a podpis):
Menny CEactnikov Zkol
Datum Ucastnik skolenia Porozumel obsahu skolenia? Podpis

<50% | >50% | >75% | >90 % | 100 %

IMEHHMIA CTIUCOK YHACHWKIB TREHIHTY

Jara Y4aCHMK TpeHiHTy 441 3pO3yMIiB BiH 3VICT TPEHIHIY? Mignme
<50% | >50% | >75% | >90% | 100%

Vysvetlivky:

<50 % - neporozumel obsahu $kolenia

> 50 % - vacsinou porozumel obsahu $kolenia, presadenie do praxe este nejasné

>75 % - v celom rozsahu porozumel obsahu skolenia, presadenie do praxe este nejasné

>90 % - v celom rozsahu porozumel obsahu Skolenia, presadenie do praxe je jasné

100 % - obsah skolenia a presadenie do praxe je na 100 % jasné, svoje nové vedomosti méze odovzdat aj
svojim kolegom.

Co-funded by
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MoAcHIoBa/bHI 3aNMCKU:

<50%-He 3p03yMi/M 3MICTy  TPEHIHTy

>50% - B OCHOBHOMY 3PO3yMi/IM 3MICT TPEHIHTY, peai3aLs Ha MPaKTULY LLIe HE3PO3yMi/ia

>75% - NOBHICTIO 3p03yMU/M 3MICT TPEHIHTY, peaii3aLia Ha NpaKTULY LLie Hesposymina

>90% - 3p03yMISIN 3MICT TPEHIHTY B IOBHOMY OBCSi3i, NEPEHECEHHS Ha NPAKTUKY EYITKUM

100% - 3MICT TPEHIHry Ta iMn/ieMeHTaLs Ha NPaKTLL 3po3yMisi Ha 100%, BiH MOXe NepeaaTV HOBI 3HaHHS CBOIM KO/ieram.




Formular 15 dopma 15
St'aznost’ zakaznika Ckapra KnieHta
Frekvencia zaznamendvania: zaznam sa vedie ak chce zékaznik (spotrebitel) podat staznost. HacToTa 3aNMcy: 3aMv1c BEAETHCA, AKLLO KAIEHT (CrioMwmBay) 6arae noaatv ckapry.
Staznost zdkaznika: Crapra K/ieHTa:
Datum: MobayeHHs:
Cas: Yac:
Stazovatel’ CKapHHUK:
Staznost prebral (podpis): Cxapry oTpumas (nignuc):
DAtum: .o POAPIS wvereereeieieine [Harta: nianuc
Odpoved' na staZnost zakaznika BignoBiab Ha cKapry KnieHTa
Datum: Odpoved: Mo6aueHHs: Bigniosigait:
Cas: Yac:
Odpovedal: BiH BignosiB:
Datum: ..., POAPIS .o [Jara: nignmnc
Schvalil: Datum: 3aTBepayKeHo: Jara:
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Formular 16
Problém

®Popma 16
MpoGnema

Problém: chyba/nedostatok/nezhoda/havaria zistena v prevadzke.
Frekvencia zaznamenavania: zaznam sa vedie pri vyskyte zavaznych problémov.

Mpo6nema: noMmunKa/HeoNiK/HeBIANOBIAHICTL/Hebe3NeKa, BUAB/IEHA B NPOLIEC eKcnlyaTaLli.
YacToTa 3anmcy: 3armc BEAETHCH, KO/IM BUHMUKAIOTL CEpo3Hi Mpobaemu.

Datum zistenia:

Popis problému:

Jlata BuABNeHHA:
Onuc npobnevm:

Miesto vyskytu:

Micue BUHUKHEHHS:

Problém zistil:

BiH 3HaliLLOB Npobniemy:

Zévainost:

Conviomicn:

Termin predpokladaného

odstranenia:

AaTa O4iKyBaHOro BUBE3EHHS:

Okamtité opatrenia:

Vykon opatreni zabezpeti:

Déatum:

Heraiitii g

BiH NoBMHeH 3abeaneunTv peanizavjio 3axoajs:
MoBaueHHs:

Dovod alebo pri€ina vyskytu problému:

Preventivne opatrenia pre zamedzenie problému:

Skontroloval:

Datum:

Schvalil:

Datum:

Mpt ab0o npyHMHa e TMpodinakm4Hi 3aX0AM ANs YHUKHEHHs npo6nenu:
BiH nepesipus:

T bﬁaueuml:

3aTtBeppAyKeHo: Jara:
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Formular 17

Udrzba

Frekvencia zaznamenavania: zaznam sa vedie pri vykone vacsich udrzbarskych pracach.

Popma 17

TexHiuHe oGCITyroByBaHHA

YacToTa 3anuey: 3aMM1C BEAETLCA MPY NPOBEAEHHI KariTa/IbHOMO PEMOHTY.

Jata

Onuc TeXHIYHOTO 06CNYroBYBaHHA

TexHiuHe 06CNyroByBaHHA 34jACHIOBANN

Mignuc

Datum Popis udrzby Udribu vykonal | Podpis
Schvalil: Datum:
InGups |mews [l e v 68

3aTtBepAyKeHo:




Formular 18
Obchodny doklad/Zberny list

pre vedlajsie zivociSne produkty — material kategorie 3
»NEURCENE NA LUDSKU SPOTREBU*

Frekvencia zaznamendvania: zaznam sa vedie pri odovzddévani odpadu.

Popma 18
KomepuinHuin gokymeHT/IHKacoBui nucT

OnA NoGiYHMX NPOAYKTiB TBAPUHHOIO NOXOMKEHHA - MaTepian kateropii 3
"HE AInA CNOXXUBAHHA NtOOUHOKO"

Cislo dokladu: ....c.cceevveerivcrnienes
ODOVZDAVAJUCI
Prevadzkovatel:

nazov, adresa, ICO, Uradné &islo

Miesto pévodu: [] farma, [Jprevadzkareri
nazov, adresa, PSC

CEHZ/dradné éislo:

Druh vedTlajsieho Zivoc¢isneho produktu:
Mnozstvo v ks, balenie, hmotnost, celkovd hmotnost v kg:
PREBERAJUCI

Miesto uréenia:
nazov, adresa, uradné Cislo

Prepravca:
nazov, adresa, uradné Cislo

Cislo dopravného prostriedku, meno a priezvisko zamestnanca:

Datum vydania:

Odovzdal:
meno a priezvisko, podpis, odtlacok peciatky

Prevzal:
meno a priezvisko, podpis, odtlac¢ok peciatky

TNepioayuHICTL 061iKY: 061K BEAETHCS MiL 4ac Nepeaavi Bixozs.
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HomMep AOKYMEHTA: .......ccoummmmnsrrsssees
BIANPABHUK
Oneparop:

Ha3Ba, 3ApPeca, PeecTpaLjitHuii Homep, odiLjiiHMIA Homep

Micue noxomeHHs: [] depmepcbke rocnogapctso, [ Micue 3aiicHeHHA AisabHOCTI
iM'A, aapeca, NOLLTOBMIA iHAEKC

CEHZ/vomep odicy:

Tun NOBIMHWX NPOAYKTIB TBAPUHHOTO MOXOYKEHHS:
KinbKicTb B LUIT, yNaKOBKA, Bara, 3ara/ibHa Bara B Kr:
YUTAHHA

TMyHKT NpuU3HauYeHHs:
Ha3Ba, agpeca, odiLjiiHMiA Homep

MNepesi3HmK:
Ha38Ba, aapeca, odiLiiHMin Homep

Homep TpaHcnopTHOro 3acoby, iM'A Ta NPI3BULLIE NpaLiBHMKA:

[Jata suxoay:

BiH nepeaas iioro:
iM'A Ta Npi3BULLE, NiANMC, NevaTKa

BiH B398 Ha cebe BianoBiaaIbHICTD:
iM'A Ta NPI3BULLE, NiANKMC, NeYaTKa




Formular 19
Zoznam dodavatelov / odberatel'ov

dopma 1
9 Cnucok nocrayanbHUKIB / KNiEHTIB

Frekvencia zaznamenavania: zaznam sa vedie o dlhodobych dodévateloch.

YacroTa 06niKy: ¢, BeCTV 06/1iK ADBFOCTPOKOBMX MOCTAHA/IbHIKIB.

P.C.

Informécie o dodavatelovi

Hi. | Indopvawianponox

Nazov:

Adresa:

E-mail:

1I€o

Produkty:

Zaciatok spoluprace:
Koniec spoluprace:

Haszsa:

Anpeca:
EnextpoHHa nowta:
\QEHTUDIKATOP
Mpoayxkm:
TMouaToK cniBnpaLy:
KiHeu cniBnpavj:

Nazov:

Adresa:

E-mail:

1I€o

Produkty:

Zaciatok spoluprace:
Koniec spoluprace:

Haszsa:

Appeca:
EnextpoHHa nowra:
VAEHTUGDIKATOP
Mpoayxm:
TMo4aToK cnisnpav:
KiHeup cnisnpauj:

Nazov:

Adresa:

E-mail:

1ICo

Produkty:

Zaciatok spoluprace:
Koniec spoluprace:

Hassa:

Anpeca:
EnextpoHHa nowuta:
\QEHTUPIKATOP
Mpoayxkma:
TMouaToK cnisnpaLy:
KiHeup cniBnpavj:

Nazov:

Adresa:

E-mail:

1I€o

Produkty:

Zaciatok spoluprace:
Koniec spoluprace:

Haszsa:

Appeca:
EnextpoHHa nowta:
VAEHTUDIKATOP
Mpoayxm:
TMoyaToK cnisnpavy:

KiHeup

Nazov:

Adresa:

E-mail:

1I€o

Produkty:

Zaciatok spoluprace:
Koniec spoluprace:

Hassa:

Appeca:
EnextpoHHa nowta:
\QEHTUDIKATOP
Mpoaykma:
TMouaToK cniBnpaLy:
KiHeub cniBnpavj:

Nazov:

Adresa:

E-mail:

1I€o

Produkty:

Zaciatok spoluprace:
Koniec spoluprace:

Hassa:

Appeca:
EnexTpoHHa nowuTa:
VAEHTUDIKATOP
Mpoayxm:
TMoyaToK cnisnpav:
KiHeup cninpauj:

Schvalil: Datum:

3aTtBepAKeHo:
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Formular 20
Zoznam meradiel

Frekvencia zaznamenavania: zaznam sa vedie pre kaZzdé meradlo.

Cislo Merana Nazov meradla | Umiestnenie | Doba platnosti | Kalibraciu
veli¢ina meradla kalibracie vykonal
Schvalil: Datum:
Co-funded b}
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dopma 20
Mepenik gaTyukie
YacToTa 3anudis: 3an1cy NoBUHHI BECTUCA /151 KOXKHOTO BUMIPIOBANIHOMO NpU/ajy.
Homep BumipsiHo. Hassapatumka | PostawwyBaHHA TepmiH aji Kani6pysaHHs
KinbKicTb AaTunKa KanibpyBaHHA | npoBoawioca
3a JOMOMOroL0
3aTtBepAyKeHo: Jara:




Formular 21
Karta meradla

dopma 21
Kapta konii

Druh meradla:

Nazov meradla:

Evidenc¢né Cislo meradla:

Vyrobné ¢islo meradla:
Umiestnenie meradla:

Doba platnosti overenia/kalibracie:

Presnost meradla:

Tun Konii:

Hassa Kanibpy:

PeecTpaLjiiHunii Homep Konii:
CepiliHuiA HoMep JaTumKa:
MicuEe3HaXOAyKEHHA AaTumKa:
TepmiH Aji NoBipKW/KanibpyBaHHs:

TOMHICTb BUMIPIOBAHHA:

Frekvencia zaznamenavania: zaznam sa vedie iba pre etalony, overené a kalibrované merad|a.

acToTa 3anmcy: 3arvc MoBMHEH BECTUCA TUIbKV /191 €T/IOHIB, NOBIPEHX | BJAKaiOpOBaHMX Npuiaajs.

Datum Druh vykonu Vykonal Cislo protokolu
o overeni/kalibrécii

Podpis

[Jara Tuvn >KnBNEHHA OtpumaHo 3

Homep npotokony
noBipKu/KanibpysaHHA

Nignnc

Schvalil: Datum:

3atBepAKeHo: Jara:
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Formular 22

Kontrola meradiel

Popma 22
KoHTponb Konii

Miesto sledovania: vietky
priestory, v ktorych su
umiestnené pracovné
merad|a.

Postup sledovania:
Meranie teploty v chladiacom, mraziacom zariadeni.
Vézenie etalénu na véhach.
Meranie objemu.

Sledovany ukazovatel’
teplota, hmotnost, objem,
RVV a pod.

Frekvencia sledovania: Jeden krét za Sest mesiacov.
Frekvencia zaznamendvania: kazdda kontrola meradiel.

Micuie criocTeperkeHHs: BCi Mpoueaypa BiACTEXKEHHS:
MPUMILLIEHHS, Ie PO3TaLLIOBaHi B/MIPIOBaHHS TEMMEPATYPM B XO/IOAN/IHOMY, MOPO3W/IbHOMY 06/1a/iHaHHI.
po6osi MAHOMETPU. 3BAKYEMO ETA/IOH Ha TEPE3AX.
BumiptoBaHHs 06'emy.
KoHTpo/boBaHi MOKasHUKM: YacToTa aocTepereHb: pa3 Ha MiBPOKY.

TEeMNEPaTypa, Maca, 06'em, BOMONCTL
TOLLO.

YacToTa 3anuey: KOXHA NepeBipka MaHOMETPa.

Kritéria: Dovolena odchylka + 0,5°C, * 1g, resp. podia

velkosti dielika na meradle, 1% RVV a pod.

Napravné opatrenia: vymena meradla, overenie

presnosti meradla.

Datum Cas Cislo Namerané | Napravné Poznamka Podpis
meradla hodnoty opatrenia
Schvalil: Datum:
73
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Kpurepii: Jorycime sigxmnents +0,5°C, + 1, abo BianosiaHo Ao KopuryBasibHi 3axoap: 3amiHa iMWIbHUKa, Nepesipka
PO3MIpY HYaCTMHOK Ha BUMIPIOBa/IbHOMY Npuagj, 1% siaHocHoT TOUHOCTi NMM/IbHMKE.
BO/IOTOCTi TOLLI.
Jara Yac | Homep konii BumipaHi | KopurysanbHi Mpumitka Nianmc
3HaYEeHHA 3axoam
3aTBepayKeHo: [Jara:




Formular 23
Dezinsekcia a deratizacia

Dezinsekcia a deratizacia priestorov: Vsetky priestory.

Frekvencia: Min. 1x za polrok.

Frekvencia zaznamendvania: kazdd deratizacia a dezinsekcia.

Postup vykonania dezinsekcie a deratizacie: Vykondva len externa firma s platnym opravnenim na vykon
dezinsekcie a deratizdcie. Firma vyplni tento formular, deratiza¢né stanicky oznaci ¢islom, rovnakym ¢islom
oznadi aj stenu v mieste uloZenia stanicky, stanicky zaznaci do pldnu rozloZenia navnad (do orientatnej schémy
prevadzky).

Navnada — stanicka s lakadlom napr. potravou,

Nastraha — stanicka s lakadlom a jedom (nastraha nesmie byt priamo v prevéddzke, kde sa manipuluje

s otvorenymi potravinami).

Popma 23
[e3iHceKuUisl Ta BUHULLEHHS Ta

Datum:
Poutity pripravok a mnozstvo:

Miesto uloZenia deratizaénych staniciek:

Popis vykonanych prac:

AesiHceKujn Ta Ae3iHCEKL NPUMILLEHB: BCi NPUMILLIEHHS.

Yacrota: MiHiMym 1 pas Ha cemecTp.

YacToTa 3anmcy: KOKHE 3HULLIEHHA Ta Ae3iHCEKLA.

TMpoueAypa AE3iHCEKLYi Ta BUHMLLIEHHA: AE3IHCEKLIIO Ta BUHULLIEHHA MOKE NPOBOAMTA IMLLIE 30BHILLIHA KOMMaHis,, ik Ma€ AjicHUN
A03Bi/1 HA NPOBEAEHHA AE3IHCEKLYi Ta BUHULLEHHS. KOMIMaHis NMOBUHHA 3aN0BHUTY Lito GOpMY, NO3HAUMTU CTaHLi 3HULLEHHS HOMEPOM,
TIO3HAYMTH CTiHY, Ha SIKilA PO3TALLIOBAHA CTAHLS, TMM KE HOMEPOM i O3HA4MTU CTaHLi Ha M/IaHi PO34av4i MPUMAHOK (B OpIEHTOBHIM Cxemi
pobom).

MprMaHKa - CTaHLA 3 aTPaKTaHTOM, HaNPYIK/IaZ, Keto,

TPUMAHKA - NPMMAHOYHA CTAHLA 3 MPUMAHKOHO Ta OTPYTOHO (MPMMAHKa HE MOBMHHA 3HAaX0AMTVCA BE3MocepeaHbo B3aKaz), ae
06pPOB/IAHOTHCA BIAKPUTI XaPHOBI MPOAYKTH).

Firma vykonavajuca DDD:
1€o:

DIC:

Kontakt:

Kontaktna osoba:

Podpis vykonavajucej osoby:
(peciatka firmy)

Mo6aueHHs:
MpuroTyBaHHS Ta BUKOPUCTaHA KiNIbKiCTb:

PosralLuyBaHHA AerebMiHTU3aLAHUX CTaHLjiA:

Onuc BUKOHaHOI pobom:

Schvalil: Datum:

KomnaHis, wo BukoHye DDD:
MNOCBIAYEHHA OCOBU:

TIN:

KoHTakT:

KoHTaktHa ocoba:

Mignuc BUKoHaBLA:
(neuatka KomnaHii)
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Formular 24
Monitoring Skodcov

dopma 24
MOHITOPUHT WKIAHWKIB

Miesto sledovania: vietky priestory.

Sledovany ukazovatel: pritomnost Zivocisnych Skodcov.

Postup sledovania: Pozorovanie pritomnosti $kodcov (hmyzu, hlodavcov).

Frekvencia zaznamenavania: Podla potreby.

Frekvencia zaznamendvania: kazdy monitoring.

Napravné opatrenia vykonanie vsetkych prdc, ktorymi sa zabrani pritomnosti hlodavcov  a skodcov
v skladovych priestorov surovin (rozloZenie ndvnad, €istota okolia, pravidelny odvoz odpadu a istota okolitych
priestorov, nevytvaranie skladok v prevadzke).

Micuie criocTeperKeHHs:: BCi NPUMILLIEHHS.

IHAVKATOP, LLIO BiACTENYETHOA: HANBHICTD LLIKIAHMKIB TBAPUH.

TPOLEAYPa MOHITOPMHY: CTIOCTEPESKEHHS 33 HANBHICTHO LLIKIAHMKIB (KOMaX, IPM3YHIB).

YacroTa 3anmcy: 3a noTpeboio.

YacTtoTa 3anmcy: KOXKeH MOHITOPUHT.

3axoay LLOAD YCyHeHHA HeaoniKiB MpoBecTn BCi POBOTM 417 3an06iraHH: MPUCYTHOCT MVBYHIB Ta LUKIAHMKIB y MicLsX 36epiraHHs
CMPOBUHM (PO3MOBCHOMKEHHS MPUMAHOK, UMCTOTA MPWIEr/MX TEPUTOPIM, PENY/PHE BUBE3EHHA BIIXOAB Ta YMCTOTA MPUIEIMX
TEPUITOPIM, BiACY THICTb CMITTE3BA/IVILL, HA TEPUITOPII MiZNPVMEMCTBA).

Datum Cas Druh a pocet pritomnych Skodcov Podpis
a hlodavcov, priestor

Schvalil: Datum:

Jara Yac Tun i KiNbKICTb HAABHUX LLIKIAHWKIB | PUsYHIB, Migrmc
niowa
3atBepAyKeHo: Jara:
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Formular 25

Zoznam zamestnancov

Frekvencia zaznamenavania: Pri nastupe do prace, po kazdej lekarskej prehliadke.

Zdravotna spdsobilost
Priezvisko

P. a Pracovné 1. 2. 3. Odborna )
é. meno zaradenie| Vstupna |preventivna|preventivna|preventivna| SPosobilost

zamestnanca lekarska lekarska lekarska lekarska

prehliadka | prehliadka | prehliadka | prehliadka

(dnia) (dna) (dnia) (dnia)
Schvalil: Datum:
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®dopma 25

Cnucok npaujiBHUKIB

MacroTa 3anmcy: Ha noqaTky pobOTH, MIC/Is KOXKHOTO MEAMHHOTO OrIAY.
MepyuHa npuaaTHicTL
MNpizsuwe
P. a Knacudikaujs J 1. J 2. 3. MpodeciitHa
4 Im'a pobounx  [MepBMHHUANPOINAKTUUHNMIANPOGIIAKTVMHMIANPOMIAKTMHNIA KOMMNETEHTHICTL
Ao Micub  |MeguuHMIA|  MeguuHUiA MeayHUA MeauuHUiA
omnAag, ornag, omnag, ornag,
(3a fieHb) (3a 4eHb) (3a AeHb) (3a aeHb)
3aTtBepAKeHo: [Jara:




Formular 26 dopma 26
Zodpovednost’ zamestnanca BignoBiganbHicTb npavuiBHUKa
Frekvencia zaznamendvania: Pri uréeni zodpovednosti. TMepioAMHHICTL 3aMMCy: MU B13HaYeHH] BIATIOBIAABHOCTI.
Meno a priezvisko zamestnanca: IM'A Ta NpisBuLLIE NPaLBHIKA:
Zodpovednost: BignosiganbHictb:
Svojim podpisom potvrdzujem, ze som sa oboznamil/la so zodpovednostou, ktora mi bola CBOiM NiAN1COM A NIATBEPAXKYHO, LLIO YCBIAOMIION NOK/AAeHY Ha MeHe BiANoBiAAbHICTb.
pridelena. Mignumc npaujsHuKa: gara:
Podpis zamestnanca: Datum:
Mignuc KepiBHUKa: [fara:

Podpis nadriadeného: Datum:

Co-funded by
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Formular 27
Samokontrola

Frekvencia zaznamendvania: Po kaidej samokontrole, po odbere vzoriek uréenych na vysetrenie do
akreditovaného laboratdria.

Popma 27
CamonepeBipka a

TMepioAvHHICT 3aNMCy: MiC/I KOMHOI CAMOIHCTIEKLYi, Nic/1A BJABOPY 3pasKiB 415 A0C/ILKEHHS B AKPEAYTOBaHIM fabopaTopil.

[araTauac Micuge 360py 3pasok BiH Pesynbrar Homep 38iTy Npo
Bigbopy npob BiAi6paHmiA ornAHys aHanisy BUNPOBGYBaHHA

3pasoK
(cknas/He cknas)

3aTtBepArKeHo: Jara:

Datum Miesto odberu Vzorku Vzorku Vysledok Cislo
a hodina odobral vysetril rozboru protokolu
odberu o skuske
vzorky (vyhovuje /
nevyhovuje)
Schvalil: Datum:

Co-funded by
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Formular 28

Tim HACCP

Frekvencia zaznamenavania: Pri vytvoreni timu a pri zmene ¢lenov timu.

Clen timu HACCP (meno a priezvisko),
funkcia v time

Zaciatok
¢lenstva
(datum)

Ukonéenie
Clenstva
(datum)

Podpis

Popma 2 8
Komanpga HACCP
YacToTa 3anucy: Npu CTBOPEHHI KOMaHay1 Ta Mpu 3MiHi YieHiB KOMaHaM.
. . Mouatok | MpunuHeHHA
UneH Koma::,: :::EZS::: ::, npissuLge), wheHaTBa
(mama) (nara)

Niarmc
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Formular 29

Potvrdenie prudovych diagramov timom HACCP

Frekvencia zaznamenavania: Pri vytvoreni vlastného pradového diagramu.

Popma 29

MioTBepmKeHHA TeXHONOriYHMX cxem komaHgoro HACCP

YacToTa 3anmcy: npu CTBOPEHH KOPUCTYBALIKOI Ajarpamu CTpymy.

UYneH komaHay HACCP (im'a Ta
npissuLue)

BucnosneHHs sroay/Hesroaum 3 6,10k-

CXemoro

A3roneH.

AHe3rogeH.

Migrnc

. i Vyjadrenie suhlasu/nesthlasu
Clen timu HACCP (meno s pradovym diagramom Podpis
a priezvisko) — —
suhlasim nesuhlasim
Schvalil: Dia:
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Formular 30
Zaznam zo stretnutia timu HACCP

dopma 30
Mpotokon 3acigaHHA komaHan HACCP

Frekvencia zaznamendvania: Min. 1x do roka.

Yacrota 3anucy: MiHimym 1 pas Ha pik.

Datum:

Pritomni ucastnici:

Program stretnutia:

1.

2.

Dalsie informacie:

HACCP tim podpisy:
1.

2.

MNobaueHHs:

MpUCYTHI Y4acHUKK:

MopAaoK AeHHUIA 3aCiaaHHA:

1

2.

[opaTtkosa iHpopmavya:

HACCP 3a nignucamm:
1

2.
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Formular 31
Zaznam o validaciil/verifikacii systému HACCP

Frekvencia zaznamendvania: Zaznam o validacii sa vyplIni pri zavadzani prirucky, pri otvarani novej prevadzky a
nésledne azZ pri zésadnych zmendch v pouZivanych surovindch a technoldgiach. Verifikdcia sa vykonava aZ po
validacii s vacsim casovym odstupom, min. 1x do roka, na preverenie toho ¢i systém HACCP je nadalej v
prevadzke ucinny.

Popma 31
MpoTokon Banigauji’/nepesipkn HACCP

[] validécia [_] verifikacia

YacToTa 3anucis: 3an1c NPo Ba/iaaLLto 3aMOBHIOETHCA NPY BBEAEHHI B Ajt0 HACTAHOBM, NPU BIAKPUTTI HOBOTO MANPUEMCTBA i /L
3r0A0PM, KO/IM BiABYBAIOTLCA 3HAUHI 3MiHW B CUPOBUHI Ta TEXHO/IOTISX, LLIO BUKOPUCTOBYHOTHCA. BepudikaLjs NpoBOauTLCA TbKU Micia
BaliaaLi 3 GUIbLL TPVBA/MM IHTEPBAZIOM, HE PiAJLIEe OAHOMO pasy Ha Pk, Wo6 nepesipumy, Wwo cicrema HACCP Bce wwe edeKBHO
NPaLIOE.

Dévod:

|:| Banigauja |:| BepudikaLtis

Sposob:

MpuunHa:

Vysledok:

MeToz;

Zmeny vyplyvajice z vysledku validacie/verifikacie:

Pesynbrat:

Déatum a &as validacie/verifikacie:

3MmiHV 3a pe3y/ibTatamu BaigaLi/sepudikali:

Vypracoval:

[ara i yac Banigauji/nepesipku:

Schvalil: Datum:

Po3spobneHo:
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InGups |mews [l e v 82

3arBepayKeHo: Jara:




5. Pokyny pre prevadzkovatela pri zavadzani hygienickej

priru¢ky
Co je potrebné spravit’ z vasej strany Vasa
poznamka
Zakladné doklady | Do prilohy dolozit”:
k ¢innosti - opravnenie na podnikanie,
prevadzky - list vlastnictva alebo zmluva o najme priestorov

(zmluva o budicej zmluve),

- kolauda¢né rozhodnutie, alebo rozhodnutie o
zmene Ucelu uzivania stavby,

- schvaleny prevadzkovy poriadok (vzor si mozete
stiahnut’ na internetovej stranke prirucky alebo
prislusnom RUVZ),

- rozhodnutie prislusného RUVZ o schvaleni
prevadzky.

Zabezpecenie
zamestnancov

Dolozit’ zoznam zamestnancov (FORMULAR).

Do prilohy dolozit

- doklady o odbornej sposobilosti,

- doklady o zdravotnej sposobilosti.

Vyplnit' pracovnii naplit zamestnanca (FORMULAR).

Preverit, ¢i vSetci zamestnanci maji odborna
sposobilost’ pre pracu v potravinarstve (vyucny list,
maturitné vysvedéenie, vysokoskolsky diplom alebo
osvedcenie o odbornej spdsobilosti vystavené
prislunym Regionalnym tGradom verejného
zdravotnictva SR).

Pracovny
a vyrobny postup

Do prilohy dolozit:

- postupy vyroby pokrmov,

- recepty,

- jedalny listok s uvedenim zlozenia jednotlivych
pokrmov a zvyraznenymi alergénmi.

Normy obsluhy

Do prilohy dolozit:

strojov - originalne navody na obsluhu k technologickym

a zariadeni zariadeniam.

Hygienicky rezim | Oznacit’ pracovné miesta §titkami podl'a Gi¢elu
pouzivania.

Plan prevadzky Do prilohy dolozit:

- plan prevadzky, ktory obsahuje:
- pddorys budovy s uvedenim m? a ndzvu
kazdej miestnosti,
- rozmiestenie strojnych a technologickych
- zariadeni,
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Co-funded by
the European Union

83

5. Moci6Huk ansi oneparopa y BUKOHaHHi MOCiOHMKa 3 ririeHn

1110 noTpioHO 3po0HTH 3 BALLOIO OOKY

Bama
3anucKa

(OCHOBHI JIOKYMEHTH
TIPO JUSUTHHICTD
onepariii

bye 310KyMEHTOBAHO B JI0IATKY:

- TIEH3i0 HA BesieHHs Oi3Hecy,

- TIPaBOBCTAHOBJIIOKOYMIA JOKyMEHT 200 JIOrOBip OpeHIH
TPUMILTIEHHS (MaiOY THIFt IOTOBIp),

- piIeHHs 1o JI03BUT Ha OYAIBHULITBO a00 PILIIeHHS PO
3MiHY LITHOBOTO [PFBHAYCHHS Oy BT,

- 3arBep/mKeHi NpaBrIa eKCruTyarariii (3pasok MOYKHA
3aBaHTAKHTHU 3 BEO-CAUTY NMOCIOHIKA a00 BITOBIIHOIO
RUVZ),

- pitenst komriererTHOro oprasy RUVZ npo noromkentst
oriepatlii.

Besrnexa nepconary

Hamam crvcok nparysrukiB (POPMA).

bye 310KyMEHTOBAHO B JI0JIATKY:

- JIoKa3 NPOdpeciiiHol KOMIIETeHTHOCTI,

- JIOKa3{ MEIMHYHOT IIPHIATHOCTI.

3anoBHITH M0CAIOBY IHCTPYKLO NpauiBHuka (POPMA).

TlepexoHaitTecs, IO BCi MPAIIBHAKA MAIOTh KBTi(DIKALLitO Jyist
POOOTH B XapyOBiii IPOMKUCTIOBOCTI (ATECTAT TIPO TIOBHY
3aranbHy CepEIHIO OCBITY, aTeCTaT TIPO CEPEITHFO OCBITY,
JMITIOM ITPO BHILLY OCBITY ab0 ceprudikar npodeciiiHol
KOMIIETEHTHOCTI, BUJTAHHi KOMIICTEHTHHM PEriOHATHHIM
YIpaBJIiHHIM OXOPOHH 3710poB'st CroBaLbkol PecrtyOriku).

[Npouetypa poGom
Ta BUPOOHMILITBA

DBy;e 3a710KyMEHTOBAHO B JI0IATKY:

- 1IpOUEYPU BUPOOHHLITBA XAPHOBUX NPOJLYKTIB,

- Penermu,

- MEHIO 3i CKIIaIOM KOYKHO{ CTPaBH Ta BUJICHUMU
IePreHavy.

eKCIuTyarari
MaIIMH Ta
OOnaHaHHS

By e 3an0KyMEHTOBaHO B IOJATKY:
- OpUriHATGHI IHCTPYKIIii 3 eKCIUTyaTallil TEXHOJIONYHOTO
OOnaHAHHSL.

TirienivHmiz pexim

Tlo3Havrre poGoyi MiCIi BITOBIIHO 10 IXHBOIO MPH3HAYCHHSL.

Tnan pobotn

By/ie 3710KyMEHTOBAHO B JIOJIATKY:
- IUIaH poOOTH, SIKMA BKIFOYAE B ce0e
- Iltau Gy B i3 3a3HAYEHHSIM M’ TA HABBU KOYKHOL
KIMHATH,
- PO3MILLEHHS MEXaHIYHOTO T TEXHOJIONYHOTO
00MnaHAHH
- HaoO'exTi,




- rozmiestnenie pracovnych Gsekov a miest,
- grafické znazornenie tokov (pohyb surovin,
obalov, pokrmov, zamestnancov).

Plan manipulacie
s odpadmi

Do prilohy dolozit"

- potvrdenie (vymer) na odvoz odpadov
komunalneho odpadu,

- suhlas s napojenim na kanalizaciu alebo
zaznam o vyprazdiiovani septiku,

- zmluvu so subjektom na odstrafiovanie
biologicky rozloziteI'ného kuchynského a
reStauracného odpadu,

- zmluvu so subjektom na odstraiiovanie jedlych
tukov a olejov,

- zéaznam o odstraiiovani tukov a olejov
z odlu¢ovacov (ak sa zachytavaju).

Oznacit nadoby na odpad podl'a u¢elu pouzitia.

Sanita¢ny plan

Do prilohy dolozit:
- zoznam pouzivanych Cistiacich,
a dezinfek&nych pripravkov (FORMULAR),
- karty bezpec¢nostnych udajov k pouzivanym
Cistiacim a dezinfekénym pripravkom,
- pravidelne aktualizovat’ zoznam C¢istiacich
a dezinfekénych pripravkov.

Deratizacia a Do prilohy dolozit:
dezinsekcia - zaznam o vykonani preventivnej deratizacie /
dezinsekcie.

Skolenie Do prilohy dolozit*

zamestnancov Dolozit’ zaznam o hygienickom $koleni zamestnancov
(FORMULAR).
Odporu¢ame Vam aby kazdy zamestnanec absolvovat’
hygienické $kolenie na stranke prirucky.

Zasobovanie Do prilohy dolozit:

pitnou vodou

- suhlas s napojenim na pitnil vodu.

- v pripade zasobovania pitnou vodou
z vlastného zdroja dolozit’ protokol o skiske
z laboratorneho vysetrenia pitnej vody.

Metrologicky
program

Z vasej strany je potrebné:
- zakupit' kalibrovany teplomer,
- zakupit kalibrovany vpichovy teplomer,
- overit' vahy na meranie hmotnosti pokrmov,
- zakupit overenil odmerku na napoje.
Do prilohy dolozit"
- zoznam meradiel (FORMULAR),
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- pO3MoALT POOOUMX JIITHOK i JIOKALLiA,
- rpaciuHe NPE/ICTABNICHHSI OTOKIB (PYX CHPOBUHH,
YIIAKOBKH, PO/TyKTIB XapUyBaHHsL, IPALIBHIKIB).

I Tnan yripaBmiHHs
BiIXOZAMU

By e 3an0KyMEHTOBAHO B IOJIATKY:
- KBUTAHLUs (HAK/TaHA) Ha BUBE3EHHS MOOYTOBUX
BUIXOJIB,
- 3rofIa HA MIKTIOUEHHS JI0 KaHai3allii abo akT 1mpo
CTIOPOYKHEHH CETTTHKa,
- JIOTOBIp 3 TNPHUEMCTBOM Ha yTHITI3ALII0
OIOPOKIATTHIX KyXOHHHX Ta PECTOPAHHUX B/IXOIUB,
- JIOTOBIp 3 TiIMPHUEMCTBOM Ha BUBE3CHHSI XapHOBUX
JKUPIB Ta O,
- 3amMc Npo BUATICHHS YKHPIB Ta OJTii 3 MACTOK (SKIIO
BOHU INOTPAIVISUIA B [IACTKH).
Mapkyitre KOHTEIHEPH [ITs1 BiTXO/IiB BITOBITHO JIO iXHHOrO
TPYBHAYCHHSL.

CaHiTapHui TU1aH

Bye 3710KyMEHTOBAHO B JI0JIATKY.:
- TIeperiK BUKOPHCTAHIX MUFOUMX Ta AE3IH(IKyFOunX
3aco6iB (POPMA),
- MacnopTv Oe3MeKy Ha 3aC00M Y1l YMITICHHS Ta
JIe3iH(EKLLL, [0 BUKOPUCTOBYFOTHCS,
- PeryJsipHO OHOBJIIOBATH CITHICOK 3aC00IB U YMILICHHS
Ta Jie3iHpeKIi.

SHUILICHHS Ta
JIE3IHCEKLIsT

Bye 3an0KyMEHTOBAHO B IOJIATKY:
- 3amMc npo NpoiTakTHIHe 3HUIIEHHS / AE3IHCEKIIFO.

Hapuanmst
TIEPCOHATY

By;e 3a710KyMEHTOBAHO B JIOIATKY:

Hapaiire npOTOKO Tri€HIYHOr0 HABYAHHSI TPALIBHIKIB
(®OPMA).

Mt peKOMEHTYeEMO KOXKHOMY TIPAIBHUKY [IPOUTH TIiEHIMHAI
TPEHIHT HA CTOPIHI NOCIOHHKA.

Tlocrauanss maTHOT
BOIM

By e 3an0KyMEHTOBaHO B I0OJIATKY:
- 370/A Ha MiKTFOYCHHS JIO MATHOI BOZI.
-y pasi MOCTa4aHH MATHOI BOJIM 3 BIIACHOTO JDKEpera,
HayIaTy TIPOTOKOT JTa00PATOPHOTO JIOCTIDKEHHS TATHOL
BOIIL.

Iporpava3s
METpOIoTii

3 Batoro OOKY 1ie HEOOXiTHO:
- mpuzOaTy BiIKatiOpoBaHHit TEPMOMETD,
- mpuiOaTy BiKaTiOpOBaHKIA IOMACTHi TePMOMETD,
- TIepeBIPUTY Bary [t BUMIPIOBAHHSI BTy IPOJTYKTIB
Xap4yBaHH,
- mpuzOaiiTe TiepeBipeHy MipHY CKISIHKY JUTs HATIOIB.
By e 3an0KyMEHTOBAHO B IOJIATKY:
- cmcok Jaraukis (POPMA),




- karty meradla (FORMULAR).

Informacia
o pévode miasa

Moze sa uvadzat’ v jedalnom listku, oznamom na
vyveske, reklamnom putaci, elektronicky alebo stne
na poziadanie s podmienkou, Ze za ich pravdivost’ je
sam zodpovedny prevadzkovatel’.

Reklamaény Povinnost’ mat’ reklamaény poriadok sa nevztahuje na
poriadok zariadenia spolo¢ného stravovania.
Ochrana Vyvesit na viditené miesto v prevadzke informaciu
nefaj¢iarov o zakaze fajcit.
Prevadzkovatel, | Navchode do prevadzky vyvesit’ na viditelnom mieste
prevadzkové adresu prevadzkovatela, prevadzkové hodiny, meno
hodiny a kontakt na vediiceho prevadzky.
HACCP Systém | Do prilohy dolozit:
zabezpecenia - Tim HACCP (FORMULAR).
kontroly hygieny
potravin
Ostatné zmluvy | Do prilohy dolozit’:

- vSetky zmluvy, ktoré stivisia s ¢innostou

prevadzky,

- zmluva o ngjme nebytovych priestorov.

Zéaznamy

Zaznamenavat’ udaje pomocou softvérovej aplikacie
alebo tlacenych formulérov.
Zaznamy sluzia na vaSu ochranu.
V kazdom formulari mate uvedené:
- kedy a ako &asto sa formular vypiia.
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- konivi kap (DOPMA).
Indopmartist ipo BoHa Moxke Oyt 3a3HaU€Ha B MEHIO, Y BUIVIII OrONIOLIEHHS Ha
TIOXO/DKEHHS M'sica | JIOIIILT OTOJIOMIEHb, PEKITAMHOMY IIIUT, B EIEKTPOHHOMY
BT 00 YCHO 32 3aIUTOM, 32 YMOBH, ITI0 ONEPaTop Hece
TIOBHY Bi/INOB{IATBHICTB 34 1i IOCTOBIPHICTb.
Tpouenypa (O0OB'30K MaTV TIPOLIETYPY PO3IIISIY CKapr He TOMUPIOETHCS
POIIISITY CKapr Ha 3aK/1A/I1 TPOMAJICHKOIO XapuyBaHHsI.
3axyiCT HeKypLIB Po3micTiTs OrosormeHHs po 3a00pOHY KypiHHS Ha BUTHOMY
MICLIi B 3aK/1aJL.
Oneparop, romman | [Tpu Bx01 10 3aK1a/Ty Ha BUTHOMY MiCLIi Mae Oy TH po3MiIieHa
podo ampeca oreparopa, rpaik poGOTH, iM'sI Ta KOHTAKTH JaHi
KePIBHHKA 3aKT1aJTy.
Cucrema KOHTPOO | By7ie 3a/10KyMEHTOBAHO B IOZIATKY:
TiNEHN XapUyOBHX - Bacucremoro HACCP (DOPMA).
nposykris HACCP
Inmi koHTpaKT™ Byie 3a10KyMEHTOBAHO B JIOJATKY:
- BC KOHTPaKTH, TIOB's3aHi 3 AISUTBHICTIO OrepaLtii,
- JIOTOBIp OPEH/IM HGKUTIIOBOTO MPUMIIIICHHSL.
3aricu 3anmcyiire JiaHi 3a JOMOMOIOO POrPaMHOI0 JIOTIATKY 800

JIPYKOBAHKX (POpM.
3armcy 3po0JieHi U1 BaITIOro 3axKCTy.
'V KOKHiit 3 TiepeniueHIX (hopM:
- KOJIH i SIK YaCTO NOTPIOHO 3aroBHIOBATH (hopMy.
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